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^  jut  fed^^unbjtoiansigften  "änfia^/-. 


3lacS)  bcm  lobe  bcr  öcrbicnftüottcn  SScrfaffcrin  bcd  beliebten  unb 
ttjeltbefannten  S)at)ibigfci^en  ftoc^bud^eS*)  mürbe  mir  t>on  ber  SSerlagS* 
l^anblung  ber  Auftrag,  bie  9let)ipott  unb  ^Bearbeitung  ber  »eiteren  neuen 
auflagen  ju  übemel^men.  JHcfem  auftrage  l^abe  td^  mid^  gern  unter* 
jogen  unb  liegt  je^t  bie  unter  meiner  SRitmirlung  erfd^ienene  fed^iS« 
unbjtpanjigfte  Sluflage  t)or. 

Snie  93eft^erinnen  bei^  2)at)ibi§fd^en  ßod^bud^ed  miffen,  mit  toie 
groger  SMül^e  unb  unermttblid^em  gleiße  bie  SSerfafferin  beftrebt  ge* 
toefen  ift,  il^r  fiod^bud^  {u  t)erbeffern  unb  immer  mel^r  ju  t>ext>oU^ 
lommnen. 

dfn  bemfelben  Reifte  merbe  id^  baran  toeiter  arbeiten  unb  aud^ 
Sleueg,  mag  öom  ©tanbpunft  ber  SBiffenfd^aft  auiJ,  meldte  fid^  l^eute 
Dielfad^  mit  ber  mid^tigen  Srndl^runggfrage  bed  menfd^tic^en  Sbxptx^ 
befd^äftigt,  emjjfol^Ien  toirb,  für  bie  Äüd^e  nu^bar  §u  mad^en  fud^en. 
3u  bem  3^ede  finb  aud^  bie  „Game  para^^^$rd))arate  in  baii  &oä)^ 
iuä)  aufgenommen,  menn  aud^  bie  bamit  gemad^ten  SSerfud^e  unb  Sr« 
fal^rungen  nod^  nid^t  abgefd^Ioffen  fein  lönnen. 

SRit  bem  SSunfd^e,  bag  indbefonbere  bie  toeiblid^e  dfugenb  bie 
SBid^tigleit  ber  Sial^rungi^frage  erlennen  unb  nid^t  nur  au^na^mSmeife 


*)  2)a3  2)aüibi3fc^e  Äod^bud^  ift  in  Slmcrtfa  nad^gebrucft  unb  in  ^oh 
lanb  überfe^t  unb  bort  in  ^el^nter  $luflage  erfd^tenen. 

(Knmecfung  ber  SetlaoSBud^l^anblung.) 

I* 
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IV  »ortoott. 

nad)  einem  Ro^ini^t  greifen,  fonbern  bemfelben  öfter  ald  bijSl^er  ein 
eifrige^  @tubiunt  toibmen  müd^te,  gel^t  bte  Überjeugung  $anb  in  $anb, 
bag  fie  bann  um  \o  freubiger  in  treuer  $f(ici^terfüllung  am  ^äudlidgen 
^erbe  n)alten  n)irb,  bamit  t)on  biefem,  in  bei}  SBorted  eigenfter  Se^ 
beutung,  @egen  aui^gel^e. 


1 


3ur  jDffSUfden  iBead^tung! 

Um  htm  &thtanift  beS  ftod^bud^ei»  ben  Wn^ett  jn 
ftd^ertt,  ben  bte  93erfa{fertn  jnngett  ^anSfrauen  banon  müttfi^t^ 
totrb  bringettb  ettt^ifol^len,  not  bem  eigentlid^ett  ©ebrau^c  bcd 
»udle«  fi({|  mit  bett  eittleitenbett  «bfdlnttten  (Seite  1—13) 
nnb  bett  aOgemctnett  SorberettttttgSregeltt  (Seite  13—44)  fo< 
toie  mit  bett  bett  meipeu  Slbfd^nittett  borattge^ettbttt  aBge« 
meinett  Stegeln  aufS  forgfältigfte  befauttt  jtt  mad^en,  ba  ba8 
@elittgen  tiielet  Dteje^te  foiool^I  tiott  bet  Äeuutttid  unb  tii^« 
ttgett  9(tt)0eitbitttg  ber  S^orbereitnttgi^regeltt  ald  aui^  ber  aQ» 
gemeinett  {Regeln  ab^ngt* 

WtF'  SSesttglid^  bed  al^il^abetifd^en  Stegifter»  mirb  gebeten, 
bie  SorbemetTnng  forgfSItig  jn  bead^ten* 
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jum  rafd^en  ?luffinben  aUc^  beffen,  toa^  biei^  SSuci^  entt)ä(t. 
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©eitc 
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II.  Einleitung 1—3 

III.  StngaBc   bcr  ^ßortioncn  Bei  großen  unb  Heineren 

effen 4—5 

IV.  SSon  ber  ^affenben  Stntoenbung  be«  öerfd^iebenartigen 

gettc§  jum  Äüci^engebraud^ 6—10 

V.  SSom  Slufbetoa^ren  öerfd^iebener  Vorräte  für  Äüd^e 

unb  Keller 10—13 

1.  5(Ilgcmcinc  SorBereitungSregeln  in  85  Sficje^jtcn  13—44 

2.  ^npptn;  altgemetnc  Siegeln 45—48 

a.  2freif4fup^)en  in  36  ^^tpttn 48—62 

b.  ©u^^en  öon  gfclbfrüc^tcn  unb  Kräutern  in  20  Sleaeptcn  62—68 

c.  SSein*  unb  SBicrfu^)|)cn  in  14  ffi^tpUn 69—72 
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e.  Dbpfup^jcn  in  14  fRe^c^ten 80—82 

f.  Äaftefd^oten  in  13  mtitpttn 82—84 

3.  ©emüfe  unb  Äartoffelf^cifen;  aHgemeinc  Siegeln  85—^ 

a.  ©emüfe  in  120  Sleac^ten 88—126 

b.  Äartoffclfpcifcn  in  33  Sflcäepten 126—136 
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a.  Dc^fen'^  ober  Slinbfleif*  in  78  Sleje^ten 139—164 

b.  ^albfleif*  in  59  Slescpten 165—182 
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d.  Äaninc^enfleild^  in  14  Slcacpten 187—192 

e.  ©c^tocincfleifd^  in  33  Sleaepten 193—202 

f.  SBUbbret  in  13  Sleacpten 202—207 

g.  Sol^mcg  unb  »ilbeS  ©epügel  in  46  Slcacpten     .    .    .  207—222 

5.  ?ßafteten;  im  allgemeinen       222 

a.  ®ro6e  Safteten  in  34  Sle^eptcn 223—238 

b.  Älcinc  hafteten,  oom  SBaden  berfelbcn  unb  16  Slejc^ite  238—243 
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6.  gftfd^e;  aHgemeine  9{egetn 243^246 

a.  glu6fifd&c  in  60  Heäcptcn 246—261 

b.  ©cepfd^c  in  55  SRcjcJptcn .    261—275 

7.  Serfd^icbcnerlei    feiten    öorfommenbe   in-    unb 

aui^Unbifci^e     <B};^ex\^n;     ^orbemerlung  -  unb 

27  aflcje^Jte 276—285 

8.  SEÖatme  unb  lalte  $ubbingd,  t>om  ^od^en  beri* 

fe(ben  unb  48  8lcje|)te 285—301. 
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laroni  unb  9^ubeln;  im  allgemetnen  unb  54 
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ner  2(tt,  nebft  einigen  anbeten  in  ber^fanne 
%u  badenben  @))eifen;  im  attgemeinen  unb 
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11.  ditT^milä^*,  ^t^U,  ffitii'  unb  StaiiSfpeifen  in 

25lRejepten 335—341 

12.  ©eleed  unb  ®efrorenei^;  im  allgemeinen  unb  tiom 

färben  unb  SScrsieren  ber  ®eIeeS 342—347 

a.  (Saure  OetceS  in  21  giejc^ten 347—357 
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13.  l^erfd^iebe.ne  falte,  fü6e@);eifen,  aU  $ubbingd, 

»eld^e  nad^  htm  ^o^en  in  ^orjellan-Sormen 
gefüllt  toerben;  ^lancmangeri^,  Steifen  t>on 
gefd^Iag'ener  @al^ne,  t(ru(^t«@  dualen  nebfl 
feein^2RiId^'  unb  fjru^t^eremeg  in  Slffietten 
unb  ®Iöfer  ju  füllen,  allgemeine  Hegeln  unb 
80  gieje^te 364—386 

14.  Älöge;  allgemeine  Siegeln .    .  387 
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(Eittleittttig. 


Sie  3u6ereitun^  bcr  ©peifen  ift  fd^on  ber  (Sefunbl^eit  megen  md^t 
al§  siebenfache  ju  betrad^ten.  S^beg  junge  SRäbd^en,  c§  fei  au§  l^ol^eui 
ober  nieberem  ©tanbe,  foffte  ftd^  l^inlängtid^  bamitbefanntmad^en,  um 
afö  ^auSfrau  felbft  ^anb  an§  SBerl  legen  ju  lönnen,  ober  tt)o  bie 
SJerl^öttniffe  ba§  nid^t  erforbem,  bod^  im  ftanbe  ju  fein,  bie  Süd^e  ju 
lontrottieren,  bantit  fie  i'^ren  Untergebenen  nid^t  ju  ftarl  in  bie  ^anb 
falle. 

©in  toefentlid^eg  Hilfsmittel  jum  guten  unb  aud^  jum  fparfameren 
Sod^en  ift  ein  juöerläffige§  Sod^bud^.  S)ie  junge,  unerfal^rene  ^auS- 
frau,  n^eld^e  eine  augergettjöl^nlid^e  ^ptx\t  ju  bereiten  toünfd^t,  toixi 
fid§erlid§  \)id  mt^x  atö  notig  ift  an  loftbaren  ßutl^aten  t)erbraud^en 
unb  oftmals  mißlungene  SSerfud^e  teuer  bejal^Ien  muffen,  »cnn  fie 
bie  (Srfal^rungen,  bit  in  einem  juberlöffigen  Sod^bud|e  niebergelegt 
finb,  riid^t  benufet.  S«^  erlaube  mir  bal^er,  bie  jungen  S)amen,  tueld^e 
k)orIiegenbeS  S3ud§  afö  SRatgeber  für  bie  Süd^e  ttjö^len,  fd^on  in  ber 
Einleitung  mit  ben  nottoenbigen  änforberungen  belannt  ju  mad^n,  bie 
an  eine  aufmerifame  Söd^in  geftettt  toerben. 

®ie  erfte  SRegel,  um  tool^Ifd^medfenb  unb  fein  ju  lod^en,  ift  große 
8fleinlid§leit ,  ipeld^e  id^  allen  jungen  Slnföngerinnen  freunblid^  an* 
empfehle.  @S  beftel^t  btefe  in  grünbtid^r  ©auberleit  ber  ^'dnit,  ber 
Süd§e,  ber  fömtlid^en  ffiüd^engeräte,  ber  Slnrid^ten  unb  2^ifd§e,  fomie 
aud^  im  tüd^tigen  SBafd^en  unb  ©püIen  ber  ®emüfe. 

S)ie  jmeite  SRegel  ift  ©parfamleit.  S)iefe  fößt  fid^  foiool^t  bei 
feineren  afö  aud^  bei  getoöl^ntid^en  ©peifen  ontpenben.  i)aS  Über^* 
maß  an  Qnitx,  Sutter  unb  ©eloürjen  mad^t  bie  ©peifen  nid^t  tool^l* 
fd^medEenb,  n^ol^I  aber  benimmt  e§  benfelben  hc^  geine,  ift  ungefunb 
unb  öerbirbt  mand^e  gute  ©d^üffel.  ©parfamleit  befielt  femer  im 
©enu^en  aller  ®leinigleiten,  toeld^e  ju  unfercr  Smäl^rung  bienen 
!önnen,  fon)ie  aud^  im  jloedEmößigen  SSertoenben  ber  Sftefte  Don  ©peifen, 
tt)eld^e  fd^on  auf  ber  S^afel  getoefen  finb  unb  in  anbem  ©eftalten  oft 
ttjieber  angenel^me  ®erid^te  liefern. 

S)ie  britte  Siegel  ift  Sl^tfamleit  unb  Überlegung.    SKan  bringe 


2  (Sinteitung. 

bic  ©peifen  jur  redeten  Qdt,  tocbcr  ju  frfil§  nod^  ju  fpät,  aufi^  gcucr. 
S)ie  ®rö§c  ber  löpfc  mu§  mit  bcn  5ßorttoncn  im  vid^tigcn  SSerl^öItnig 
[teilen  unb  ift  bic§  ganj  bejonbcrg  bei  bcn  gleifd^fpcifen  eine  uot^ 
toenbigc  SBcbtnguitg.  SBoHtc  man  j.  95.  ein  Heiner  ©d^morftüdt,  ein 
^ül^nd^en,  eine  Heine  grilanbeßc  ober  ettpaS  berartigeg  in  einem  SToj^fe 
ijon  tt)eiterem  Umfange  braten,  fo  mürbe  man  nid^t  auf  eine  gute  Qn^ 
bereitung  red^nen  bürfen.  SBo  ein  ^erb  fel^It,  ba  fteße  man  bie  löpfe 
nid^t  tief  in§  geuer,  meil  gerabc  baburd^,  toenn  aud^  übrigens  bie 
nötige  Slc^tfamleit  angemanbt  ipürbe,  fomol^I  Suppen  aB  Oemüfe  unb 
gleifd^fpeifcn  einen  9?e6engefd§madE  erl^alten.  ®a§  geuer  mu|  gel^örig 
beforgt  merben,  fo  ba^  bie  ©peifen  gleid^mögig,  nid§t  ju  ftarf,  bod^ 
aud^  nid§t  ju  mcnig  !od§en,  mol^I  gar  auS  bem  Sod^en  lommen:  bamit 
fie  in  erfterem  gatte  t)or  Slnbrennen  geftd^ert  feien,  in  le^terem  nid^t 
Ungar  angerid^tet  werben  muffen.  SBag  ffod^l^erbe  betrifft,  fo  l^at  ein 
guter  ©prungl^erb  großen  SBert.  9fid§t  toeniger  ift,  menn  ber  ©d^orn^ 
ftein  ben  rid^tigen  3^9  ^öt,  ber  fogenannte  Safell^erb  ju  empfel^Ien. 
®erfetbe  ift  mol^Ifeil  unb  erfüllt  ben  Qtotd  jum  Sod^en  unb  93raten 
ganj  genügenb.  ^ann  ber  SSrotofen  in  einem  ^erbe  nid§t  bon  unten 
gel^eijt  toerben,  fo  ftefft  man  Sratpfanne  ober  S^d^enbled^  unmittet 
bar  auf  bie  eifemc  ^platte  be§  95ratofen§,  meldte  in  ber  SRegel  genügenb 
erl^ifet  ift,  um  einen  S3raten,  ber  bie  ^i^e  l^auptfäd^tid^  öon  oben  erl^alten 
mu^,  faftig  unb  gut  ju  bereiten.  SBirb  ber  93ratofen  jebod^  au^  Don 
unten  gel^eijt,  fo  mu^  bie  5ßfanne  ober  baS  ^d^enbled^  burd§  $8adE:= 
fteine,  mit  meldten  ber  Dfen  aufgelegt  mirb,  erl^öl^t  loerben,  bamit  bie 
fd^äblid^e  ©ntt)irfung  ber  ju  großen  ^i^e  Don  unten  bermieben  mirb. 
S)ie  vierte  Sfteget  ift,  ba^man,  ttjenn  ein  ®erid§t  jubereitet  lüerben 
foH,  juerft  bie  nötigen  Seftanbteile  l^eranl^olt,  mit  rul^iger  Überlegung 
in  ber  fi^d^e  arbeitet,  um  ju  bermeiben,  ba§  bie  Strbeit  fpäter  fid^  ju 
fel^r  l^äufe,  bielmel^r  3cit  gemonnen  njerbe,  aud§  auf  ba§  feine  Slnrid^ten 
ber  ©peifen  bic  nötige  ©orgfalt  ju  bertoenben,  ba  oft  bie  fd^madf* 
]§afteften  ©erid^te  burd^  unorbentlid§e§  2lnrid^ten  ba§  Slnfe^en  ber* 
Keren.  gerner  ift  e§  nottt)enbig,  n^ö^renb  beS  Sod^en§  für  lod^enbeä 
SBaffcr  ju  forgen,  um  bit^  nötigenfattS  jum  S?ad§gie§en  jur  ^anb  ju 
l^oben  unb  aud^  beim  Slnrid^ten  bie  ©d^üffeln,  befonberS  bk  ju  ben 
aSroten,  bamit  ermärmen  ju  fönnen.  3!)urd§  ba§  ©rmärmen  im  Dfen 
Verlieren  bie  @d§üffeln  i^rc  SSSei^e  unb  bie  ©lafur  be§  orbinären 
$ßorjeIIan§  erl^ölt  SRiffe.  SSiefe  ©peifen  lönnen  einige  ^tit  bor  bem 
®ebraud§  jubereitet  loerben  ol^ne  an  ®efd§madE  ju  verlieren,  ipenn  man 
fte  angcrid^tet  auf  fe^r  l^ei^eS  SBSaffer  fteKt.  ©ie  trodfnen  bann  nidEjt 
tt)ie  im  Dfen  unb  fod^en  aud^  nid^t  ein,  ttja§  bei  ®efellfd§aft§effen  mit 
bielen  (Sängen  ic.  bon  fel^r  großem  SBert  ift. 


Sinteituttfi.  3 

S)ic  aSeftanbtctle  bcr  borlommenben  SRejepte  finb  jtüar  fo  biet  afö 
ntögüd^  genau  angegeben,  boc^  lonn  ba§  paffenbe  SSerl^ältntö  bon  ©alj 
ju  ben  ©peifen  unmöglid^  überall  beftimmt  Serben;  ebenfo  unmögtid^ 
mürbe  eg  ber  ^augfrau  fein,  bei  iebem  ®erid^t  bie  SBage  ober  bag 
3Ka§  jur  ^anb  ju  nehmen  nnb  bei  ben  berfd^iebenen  ^Portionen  Säe* 
red^nungen  anjuftellen.  ®enjö^t  mon  fxä),  ba§  Slugenmaß  unb  bk 
3unge  aufmerlfam  ju  gebraud^en  unb  lieber  etmaS  ©alj  nad^jugeben 
atö  bie  ©peifc  ju  berfalgen,  fo  toirb  man  balb  mit  bem  rid§tigen  SSer^^ 
l^ältni§  befannt  tuerben. 

Slud§  fei  man  unbeforgt,  toenn  iti  ber  Bereitung  eineg  ®erid§te§ 
biefe  ober  jene  SBürje  fehlen  foHte.  2Ran  lann  iit  ®ett)ürje  nad^ 
.belieben  anloenben,  gerabefo,  mie  pe  ber  gamilie  sufagen;  bod§ 
rid^te  man  ftd^  hti  ben  ^auptfad^en  genau  nad^  ber  STngabc.  SSor^ 
fid^tig  aber  fei  man  mit  bem  SBürsen  be§  Sßfeffer§,  ber,  im  Übermaß 
angemanbt,  ganj  befonber^  für  Sinber  nad^teilig  ift.  @o  aud^  ge^ 
braud^e  man  SKuSlatnelfen  nur  fparfam.  S)ie  nötige  SBürje,  bor^ 
nel^mlid§  burd^  @alj,  5J5feffer  2c.  S^dEer,  muß  jebe  ©peife  erhalten, 
bo^  alte  Oemürje,  im  Übermaß  angetoanbt,  berminbem  ben  SBol^t 
gef(|madE  berfelben. 

Seim  Stnlauf  größerer  SSorräte  bon  Seben^mitteln  njäl^Ie  man 
»0  möglid^  bie  günftigfte  3^it  tooburd^  bem  §au§]^alt  ein  loefent^ 
lid^er  SSorteit  juftießt,  fei  aber  ebenfo  fparfam  iü  größeren  afö  fteinen 
aSorrüten,  toeil  fonft  ber  SSorteil  berloren  ginge.  S^Ö^^i^^  f^^^  ^^^ 
auf  eine  gute  Dualität,  laufe  bo§  S3efte  an  ©emüfen,  gleifd^,  f^eber^^ 
biel^,  SJutter,  SKel^I  unb  ©tärle,  unb  toenn  foId^e§  dud^  etttjog  l^ö^er 
im  greife  fte^t,  fo  toirb  mon  bod§  beim  ®ebraud§  finben,  baß  gute 
Sebengmittel  immerl^in  billiger  finb  atö  fd§Ied§tere,  tool^Ifeiler  bejal^Ite, 
unb  fidler  merben  fie  aud^  ber  ®efunbl^eit  juträglid^er  fein.  2lud§  fei 
man  barauf  bebad^t,  bie  SBorröte  gel^örig  ju  berma'^ren  unb  bon  Seit 
ju  Seit  nad^jufel^en,  bamit  nid^t  ba§  ©eringfte  berberbe  unb  atte§ 
berftönbig  angetoanbt  toerbe. 
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SfngaBe  ber  Portionen  bei  (Sffen. 


^n^aht  ber  {lortionen  bei  großen  nttb  kleineren 

dffen. 

©uppcnfleifd^.  SKan  rcd^nc  fei  einer  großen  ®efellfd^aft  ju 
einer  fräftigen  SouiUon  ober  ©u|)pe  auf  jebe  $erfon  260  ®r.  Dd^fcn« 
ober  Smnbfleifd^;  Sdbfleifd^  ä  $ßerfon  375  ®r. 

^ul^n.  ©in  gutes  ^ul^n  jur  @uj)t)e  reid^t  l^in  fiir  4 — 5  5ßcrfonen. 

gifd^.    SQäenn  bie  ©efeöfci^aft  grögtenteifö  au8  ^errcn,  unb  baiS 
(Sffen  au§  einem  ^auptgerid^t  %i\i)  unb  Sartoffeln  befielet,  fo  lann  ^ 
man  bon  ^ed^t,  Sorpfen,  goreKen,  Sarfc^,  ©d^Ieien,  frifd^cm  Sad^i^,  * 
©d^ellflfd^,  Sutte,  Sabeljau  für  jebe  5ßerfon  350—500  ®r.  red^ncn. 
g3ei  einer  Steil^enfolge  bon  ©erid^ten  lann  bie  ^älfte  genommen  »erben. 

S3on  geröud^ertem  2ai)^,  atö  S3eilage  }u  (Spargel,  jungen  (Srbfen, 
aSIumenlo^I  u.  f.  m.,  100  ®r. 

©todEfifd^,  im  trodfnen  3wpöni>ß  öered^net,  aK  einjefaeiJ  (Serid^t 
mit  Sartoffeln  für  4—5  ^ßerfonen  IV2  5ßfunb. 

®emüf  e.  ©pargel  red^ne  man  für  jebe  5ßerfon  375  ®r.  SSor- 
gerid^tete  ©d^neibs'  ober  SSietäbol^nen,  ©rbfen,  junge  SSSurjeln  (SRöl^ 
ren)  afö  ^auptgerid^t  für  ben  täglid^en  lifd^,  nel^me  man  für  icbe 
^erfon  einen  geftrid^enen  Suppenteller  boß.  äSirftng  für  2  5ßerfonen 
1  Sopf  bon  getoöl^nlid^er  ©röfee.  ^iemad^  läßt  fid^  leidet  bie  5ßortiou 
für  eine  ©efdlfd^aft  beftimmen. 

Steig  mit  5KiId^,  bidHid^  o^^^d^t,  afö  ^auptgerid^t  für  ben  täg^ 
lid^en  STifc^,  ä  5ßerfon  100  ®r. 

Seilagen.  SBenn  ju  einer  $erren;=  unb  S)amengefeIIfd§aft  bon 
12  5ßerfonen  bei  einer  SReil^enfoIge  bon  ©d^üffeln  4  Beilagen  ju 
gtoeiertei  ®emüfen  genommen  »erben,  j.  83.  äRibber  unb  gebratener 
Stal  ober  geröud^erter  2aä)^  ju  jungen  ©rbfen,  ©auciffen  unb  &Sta^ 
Iop§  ju  Slumenfol^I,  fo  »ürben  4  boHIommene  SKibber  (jebeS  in 
3—4  2:eüe  gefd^nitten),  3  $ßfunb  8lal  ober  2  $ßfunb  geräud^erter 
üaä)^,  IV2  ^funb  ©auciffen  unb  IV2  5ßfunb  gel^adfteS  gieifd^  ju 
®gIaIop§  nötig  fein.  ®a  ber  ®emüfegang  einer  ber  erften  ®änge 
unb  befonberS  fiir  Ferren  ber  ^auptgang  ift  unb  fid^  nid§t  bered^nen 
läßt,  »eld^e  93eilage  ber  anbem  borgejogen  toirb,  fo  fann  nid^t  gut 
»eniger  genommen  »erben. 

Straten,  fei  e§  Dd^fen^,  Salb*,  ^ammel*  ober  ßammfteifd§, 
red^net  man,  »erat  ber  ©raten  ba^  i^auptgerid^t  ift,  für  jebe  $ßerfon 
1  ^^Jfunb  (bie  Snod^en  einbegriffen).    2)a  e§  nid^t  paffenb  fein  »ürbe, 
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ben  93raten  bi§  auf  bcn  legten  9Jeft  ju  trand^ieren,  fo  lann  man  fctbft 
6ei  mel^rercn  ©d^üffeln  nid^t  tüol^I  ttjenigcr  ncl^men;  e§  möd^te  benn 
bcr  Söraten  au§  einem  ffcif^ißcn  ©tiic!  ol^nc  Änod^en  beftel^en. 

5ßuter]^a]^n.'  SBcnn  berfelbe  red^t  gro§  unb  gefüllt  ift  unb  baä 
^auptgerid^t  fein  foH,  fo  ttjürbe  man  l^ierbei  auf  10—12  ^JJerfonen, 
bei  mel^reren  ÖJerid^ten  aber,  befonberS  toenn  2  Sraten  gegeben  iDerben, 
big  auf  18  5J5erfonen  led^nen  lönnen. 

5ßuter]^enne  für  8  5ßerfonen. 

ffiapaun  reid^t  l^in  für  5 — 6  5ßerfonen. 

3ungc^ä!§ne  (Sü!en).  9Kan  red^ne  babon,  ipenn  fie  nod§  Hein 
ftnb,  bei  einem  (Serid^t  für  jebe  5ßerfon  1  ^ül^nd^en;  ftnb  fold^e 
aber  bon  mittlerer  ®rö^e,  fo  würben  für  6  5ßerfonen  4  ©tüdt  §in^ 
reid^en.  SBirb  bti  mel^reren  ©d^üffeln  ein  jtt)eiter  Sraten  ju  ben 
^ö^nd^n  gegeben,  fo  lann  man  ben  bterten  S^eil  weniger  red^nen. 

Sunge  Rauben.  Site  einjelneg  ®erid^t  nel^me  man  für  4  ^ßer^ 
fönen  6 — 8  Stauben,  bti  einer  SReil^enfoIge  bon  ©d^üffeln  lann  man 
bie  ^ölfte  red^nen. 

0  an§  afö  ^auj^tgerid^t  für  8—9  ^ßerfonen. 

®nte  für  3  5ßerfonen. 

SRel^jiemer  afö  ^auptgerid^t  reid^t  l^in  für  10—12  $ßerfonen. 
SaSirb  jugleid^  ein  5n)eiter  traten  gegeben  unb  ftnb  fd^on  berfd^iebene 
©d^üffeln  borangegangen,  fo  würbe  ein  3?e]§äiemer  für  18—20  5ßer* 
fönen  genug  fein. 

^irfd^feule  für  8 — 9  5ßcrfonen;  mit  einem  jweiten  Straten 
gegeben,  würbe  biefelbe  für  15 — 16  5ßerfonen  ^inreid^en. 

^afenbraten  für  6 — 8  5ßerfonen. 

iätlbfc^weinglotjfffir  eine  Ferren*  unb  ©amengefefffd^aft,  bei 
einer  SReil^enfoIge  bon  ©d^üffeln,  für  20—25  $ßerfonen. 

SramtSbögel.  fjür  Ferren  nel^me  man  bei  einem  ^auptgerid^t 
für  jebe  ^erfon  3—4,  für  ©amen  2  SSögel.  (4  ©tüä  ju  einem 
a3unb.) 

a9eeffteaf§  mit  Kartoffeln  afö  einjelneö  ®erid§t  ober  Soteletten 
afö  Seilage  jum  ®emüfe  für  j[ebe  5ßerfon  250  ®r.;  fonft  weniger. 

Dd^fenjunge  ju  Siagout  mit  gleifd^=^  ober  SBeiprotHögd^en  atö 
^auptgerid^t,  für  8— 10  ^erfonen. 

S33ein  jur  ©d^aumfauce  ju  5ßubbingS  für  12  5ßerfonen  V2  ßiter, 
ju  roter  ober  weißer  SBeinfauce  1  Siter. 


6  %on  ber  t)a{fenben  ^nmenbung  bed  gfetted. 

)Don  ber  pafftnbeit  Zntotnbnn)  bes  oerfttfiebettartigeti 

fettes  |ttw  M^tn^thtan^. 

3tt  ^augl^altutigcn,  tt)o  ntan  mit  einer  guten  gubereitung  ber 
©pcifen  aud^  SJirtfd^aftlid^Ieit  ju  Derbinbcn  fud^t,  fann  neben  anbem 
(Srftjamiffen  aud^  beim  ©ebraud^  ber  83utter  ölonomifiert  toerben.  3^ 
bem  3^^^  fann  t)erfc^iebenartigeg  gett,  otö:  Stierenfett,  ©d^toeine* 
jd^malj,  5ßuter^  ®'dn]tfi  unb  ©ntenfett,  &I,  ^nppm^,  SRaud^fleifd^*, 
@d^in!en^  unb  ^ammelfett  jn?edbnä|ig  angemenbet  Serben,  toc^  aQed 
in  ^auSl^altungen,  too  für  2lbtoed^felung  ber  fjleifd^fpeifen  geforgt 
tuirb,  borfommt.  S)a  aber  ein  unpaffenber  Oebraud^  ber  gettforten 
bie  bamit  jubereiteten  ©peifen  ganj  unb  gar  unfd§madt§aft  mad^t,  fo 
möd^te  e§  nod^  tuenig  Geübten  angenel^m  fein,  ^ier  eine  Stngabe  über 
bie  paffenbe  Stnmenbung  be§  berfd^iebenartigen  ^ttk^  ju  finben. 

®ute  95utter  ift  in  ber  feineren  Süd^e  ju  berfd^iebenen  ©peifcn 
unentbel^rlid^ ;  inbeS  ift  e§  eine  irrige  3Keinung,  ba§  man  nur  mit 
Söutter  tool^Ifd^medtenbe  Oemüfe  unb  S3raten  bereiten  fönne.  öei 
unfern  l^o^en  Sutterpreifen  l^at  man  ha^  in  ber  engüfd^en  Süd§e  üblid^e 
atinbg*  ober  SWierenfett  atö  ©rfa^mittel  fd^äfcen  gelernt.  SSirb  bai^felbe 
nad^  A  9to.  73  jubereitet,  fo  lann  man  e^  ju  gleifd^fpeifen,  ®emüfen 
unb  aSadtoerlen  bermcnben. 

@§  möge  nun  juerft  bon  bem  f  affenben  g^tte  ju  gleifc^fpeifen  bie 
9icbe  fein,  toobei  bemerlt  toirb,  bafe  gebratene^  gett  nic^t  toieber  jum 
aSraten  be§  gleifd^eg  gebrandet  werben  fann;  jum  Socken  ift  e§  jebod^ 
borjügüd§.  SlKeg  berborbene  gett  aber,  toie  eS  aud^  ]§ei|en  möge,  f oHte 
niemals  für  bie  Äüc^e  benufet  merben,  baSfelbe  mad^t  bie  ©peifen 
unfd^madEl^aft  unb  fd^abet  jugleid^  ber  ©efunbl^eit.  äffleä  berborbene 
gett,  bie  SRüdEftönbe  bon  aufgebratenem  SRinb^fett  :c.  finb  jeboc^  nod^ 
toertboH  jum  @eif ef od^en  unb  werben  be§]§alb  in  einem  Stopfe  aufbetoal^rt. 

S3ei  (äemüfen,  tt)0äu  man  SSutter  ünb  gett  anjutoenben  Joünfd^t, 
tritt  ber  33uttergefd^madE  ftärler  l^erbor,  tocnn  man  ba§  ®emüfe  mit 
gett  lod^t  unb  furj  bor  bem  Stundeten  ettoai^  Sutter,  in  ©tüdtd^en  jer* 
teilt,  auf  ia^  ©emüfe  legt  unb  lefetereS  bamit  umfd^menft. 

3u  größeren,  nid§t  ganj  feinen  SSraten,  jum  9ioaftbeef=  unb  anbem 
aiinb^braten ,  meldte  längerer  3^itbauer  jum  ®artt)erben  unb  ber=: 
^ältniSmä^ig  ftarler  Dfen|i^e  anfangt  bebürfen,  ift  Säutter  bon  bom* 
herein  nid^t  anmenbbar,  ttjeil  fie  ju  leidet  berbrennt  unb  baburd^  ber 
aSraten,  ber  bod^  ^öufig  bamit  begoffen  toerben  vm%  ©efd^madE  unb 
Slnfe^en  berliert.  SiinbSfett  (Slierenfett)  fomol^I  mie  ©pecf  ertragen 
länger  einen  ]§o]§en  $ifeegrab  o^e  ju  berbrennen,  afö  SButter. 
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SJiiIbSbrateii  erl^ält  in  rctd^Iid^  93utter  gebraten  htn  feinften 
(Sefd^maef,  befonberS  aucl§  bie  ©auce;  inbe§  fann  ntan  jur  ®rft)amtö 
ber  Butter  einige  ©d^eiben  gefd^nittenen  guten  ©pctf,  toeld^er  feinen 
fftaud^gefd^mac!  l^aben  barf,  barunter  unb  barüber  legen,  aud^  einen 
2:eil  95utter  unb  jtüei  Steile  reinfd^medenbeg  ©d^meincfd^malj  ober 
3?ierenfett  jufammen  in  ber  SJratpfanne  fod^en  laffcn,  beöor  ber 
Sraten  l^ineingelegt  tpirb. 

3u  9ie]^*  unb  ^irfd^ braten  \otvit  auä)  ju  ^afenbratcn  tuenbe 
man  in  ber  feinen  Süd§e  ntöglid^ft  nur  S3utter  an,  ober  juerft  SSutter 
unb  am  @nbe  ber  Sratjeit  fauren  glott. 

S3ei  Hammelbraten  läßt  ftd§  bie  ^älfte  ber  33utter  burd§ 
©tjetftoürfel  erfe^en;  für  getoöl^nlid^  !ann  ba§  tJOtl^anbene  ^ammel* 
fett,  mit  ©pedE  bermifd^t,  gebraudjt  »erben. 

5ßuterunbSapaune  toerben  faftiger  unb  Braten  beim  ©raten 
baburd^  l^eKer  er^Iten  n^erben,  baß  ©pedffd^ciben  barunter  getegt 
unb  auf  bie  Sruft  gebunben  loerben ;  übrigen^  nel^mc  man  S3utter. 

SüdEen  (junge  ^äl^ne),  ©nten  unb  Stauben  erforbem 
reid^lid^  SSuttcr;  bod^  lann  k)iel  erfpart  toerben,  loenn  man  fie  in 
einem  ^jaffenben  S5un5lauer  ©efd^irr  langfam  unb  feft  jugebedEt  brät, 
toobei  aud^  einige  ©pedEfd^eiben  jum  Untere  unb  ©arauflegen  ge* 
brandet  loerben  fönnen.  ßugleid^  bient  ein  fold^eg  ©raten  baju,  ba^ 
(Seffügel  nad^  franjöfifd^er  3Kanier  lpei§  ju  erl^alten. 

3u  Sramtgbögeln  unb  S3eeffteal§  lann  bie  SSutter  mit 
©pedE  ober  fein  gel^adEtem  JJierenfett  ju  gleichen  !£eilen  bermifd^t 
njerben. 

gu  gelod^tem  gifd^  gel^ört  für  bie  feinere  Süd^e  ol^ne  toeitereS 
reid^Iid§  93utter  ober  eine  5ßeterfüienfauce;  für  bie  getoö^nlid^e  lann 
eine  ©enffauce  mit  S^iierenfett  gelod^t  unb  beim  Sbtrid^ten  rol^e  Sutter 
ftüdEd^enmeiS  burd^gerü^rt  toerben. 

Sei  gic^ilöffeß^  ift  bie  ©utter  nid^t  lool^I  ju  entbel^ren. 

grilanbellen  t)on  ro^em  gleifd^  unb  Salbi^Iebcr  finb  in 
SSutter  gebraten  am  lool^Ifd^medEenbften;  bod^  lann  bei  erfteren  bie 
Sutter  mit  frifdjem  Stierenfett,  iü  lefcterer  mit  langfam  augge?» 
laffenem  ©pedE  (fiel^e  A.  Str.  74)  ober  aud^  ©d^toeinefd^malj  ber^ 
mifd^t  toerben. 

gum  33raunmad^en  eineg 

©auerbraten§  ober  frifd^en  SRinberbratenS  tft  Stierenfett 
(A.  9?r.  73)  ober  ©pedE  anjutoenben. 

®ine  ®an§  tt)irb  in  i^rem  eigenen  j^tti  gebraten  unb  paßt  foId§e§, 
foloie   aud^   $ßuterfett,    ganj   borjüglid^   ju  grünem  unb   braunem 
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SBäintcrlol^I.  S)oci^  muft  bic  ©anS  foiüic  ber  5ßutcr  nid^t  ju  ftarf  gc^ 
braten  merben  —  baS  ftarle  Sraten  öerbirbt  baS  gett  unb  mad^t  baS 
gleifci^  trodcn  unb  unfd^matfl^aft.  3!)a3  aufgebratene  fogenannte 
gtoumfett  ber  ®ang,  tote  eS  in  ben  SSorbereitunggrcgeln  SÄr.  72 
nad^jttfel^cn  ift,  wirb  in  einigen  ®egcnben  im  SBinter  teifö  jur  ®r* 
fparung  be§  Saumöfö,  teifö  be§  SBol^Igefd^macfg  toegen,  gef^moljen 
ju  Sortoffelf alat  angetoenbet;  eS  gel^ört  jebod^  in  festerem  gatte  baju 
ein  baran  gemöl^nter  ©efd^mad.  S(ud^  toirb  too^i  eine  toarme  ®ptd^ 
foucc  JU  föartoffelfolat  genommen.  Säenn  baS  glaumfett  ber  ®an§ 
nid^t  übelried^enb  geloorben,  fonbem  frifd^  öorfid^tig  aufgebraten 
loirb,  lann  eg  mit  nad^  SSorfd^rift  A.  9Jr.  73  jubereitetem  SRierenfett 
bermifd^t,  aud^  jum  Sadfen  ber  Äraj)fen  unb  anberm  S5adE»er!  ge=» 
brandet  »erben. 

SBa§  nun  bie  ®emüfe  betrifft,  fo  ift  }u  ©lorjoneren,  SRofenlol^I, 
©pargel,  jungen  ®rbfen,  frifd^en  SBurjeln  (äRöl^ren)  unb  jungen 
Sol^Irabi  gute  Sutter  nid^t  tool^t  ju  entbel^ren.  S33o  man  jur  ©eil^üfe 
bon  gett  genötigt  ift,  ba  nel^me  man  ju  ben  beiben  lefeteren  ©cmüfen 
l^alb  Sutter  l^alb  gute§  Stierenfett,  ober  l^alb  Sutter  l^alb  bidfen  Suft^ 
fpedE,  toeld^er  in  Heine  SBürfel  gefd^nitten,  fe^r  fein  gel^adft  unb  rol^ 
mit  Sutter  bermifd^t  loirb.  ßu  aßen  biefen  ©emüfen  ift  ©uppenfett 
aud^  red^t  gut. 

3u  rotem  Sol^I  ift  ia^  gett  einer  gebratenen  (Snit,  einer  SJrat^ 
tourft,  aud^  gute§  Sraten^»  ober  Slierenfett  unb  jule^t  ettoag  SButter 
fel^r  paffenb. 

grifd^eg,  Hein  gel^adfteg,  fotoie  aud^  gut  au§gebratene§  SRierenfett 
ift  JU  fpöten  SBurjeln  (gelbe  SKöl^ren),  weisen  SRüben,  ©tedfrübcn 
(Sol^Irabi  in  ber  @rbe),  SietSbol^nen,  frifd^em  Soppu^  (toeißer  Sol^l) 
unb  S^artoffelfuppe  paffenb,  bod^  ift  e§  gut,  lurj  bor  btm  Stundeten 
ein  ©tüdfd^en  S9utter  in  Mt^l  getoidtelt  burd^julo^en. 

©uppenfett  fann  beim  fpöteren  ^injugeben  bon  ettoag  33utter 
gleid^faÜg  ju  SBirfing,  ffoppu§,  SRüben,  SBurjeln,  ©tedfrüben  an= 
geioenbet  »erben. 

gn  mand^en  ^augl^altungen  »irb  SRüböl  oud^  für  bie  S^üd^e  ber- 
»anbt,  unb  ift  bieS  feineSloegg  ju  bertoerfen;  bod^  mu§  e§  ju  biefem 
Qtotd  reinfd^medfenb  unb  too  möglid^  au^geglül^t  fein.  S)ag  Stolpere 
barüber  ift  in  A.  SSorbereitung^regeln  3?r.  38  bemerft  toorben. 

SSon  bieten  »irb  ba^  SHiböI  jum  Süd^engebraud^  berlDorfen,  toa^ 
inbe§  nur  SSorurteil  genannt  »erben  lann,  ba  e§  bod^  ein  reine§ 
5ßp[anjenfett  ift.  S3eim  ^d^engebraud^  be§  gettjöl^nlid^en  SRüböfö  ift 
cg  am  jtoedfmö^igften ,  ba^felbe,  nad^bem  e§  abgeglül^t  unb  tttoa^ 
erlaltet  ift,  mit  ©d^malj  unb  9?ierenfett  ju  gleid^en  SEeilen  jufammen 
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}u  fd^mdjen,  uitb  pa^t  ba^feffic  bann  für  einen  gettjöl^nlid^en  S^ifd^ 
jum  Sod^en  aller  gröberen  (Semüfe,  ju  Sartojfet  unb  3Ke|t^fann* 
Indien,  jum  S3ratcn  ber  Äartojfeln,  aud^  ju  3tt)iebelfauce  über  ^ax* 
tojf ein  u.  bgl.  nt. 

©auerlraut  (etngemad^ter  meiner  Sol^l)  ift  mit  Sutter,  ©d^malj 
nnb  SRierenfett  ju  gleid^en  S:eilen  gclod^t  befonberS  fd^madf^aft.  3« 
©auerlraut  für  ben  S)ienftboten=^Sifd^,  o^e  Sleifd^  gefolgt,  !ann  ein 
®n|  9iüböl  unb  ©d^malj  in  laltem  SBaffer  auf§  geuer  gefegt,  ange^ 
tüenbet  werben;  ebenfo  aufgebratener  ©pedf,  njeld^en  man  bor  bem 
Umrül^ren  be§  ®emüfe§  mit  1 — 2  rol^geriebenen  Sartoffeln  eben 
burd^fod^en  Iö§t.  ©ott  ©pedE  baju  gegeben  werben,  fo  fei  jur  2lb- 
toed^felung  auf  ia^  SSerfal^ren  aufmerff am  gemad^t,  toeld^eg  M  „9Jüb* 
ftiel  mit  Kartoffeln  für  einen  geipöl^nlid^en  Sifd^"  (C.  ©emüfe  Sftr.  31) 
bemerft  ift. 

S}ie  g^ttfoi^t^J^/  tneld^e  bei  ©auerfraut  anjumenben  ftnb,  paffen 
aud§  JU  ben  übrigen  eingemad^ten  ©emüfen.  3n  SRübftiel,  faß§  lein 
gleif4  barin  gelod^t  n)orben,  ift  SRierenfett  unb  jule^t  ettt)a§  Sutter 
öorjügIid|. 

®ute§  ©d^inlen*  unb  SRaud^fleifd^fett  nebft  ber  35rül§e,  frifd^  unb 
nid^t  JU  faljig,  fann  ju  ®raupenfuppe  mit  Sartoffeln,  ©rbfen^^,  SJo^nen* 
unb  Sartoffelfuppe  bertt)enbet  loerben.  gm  ©ommer  berbirbt  ba§ 
güßf ett  aber  f el^r  balb ;  e§  ift  alf o  nötig,  f old^eS  f ofort  in  btn  Seiler 
JU  fteHen  unb,  fattS  nid^t  in  ben  erften  jtoei  2^agen  (Sebraud^  babon 
gemad^t  toirb,  bie  S3rü!^e  ganj  rein  barunter  tt)egjugie|en  unb  ba§ 
^tti  gut  burd^fod^en  ju  laffen. 

^ammelfett,  nad^  A.  9?r.  73  mit  3KiId^  aufgebraten,  fann  ganj 
tok  ia^  3?ierenfett  be§  SKinbeg  benufet  toerben.  8lud^  ba§  Slbfüttfett 
bon  gefod^tem  ^ammelfleifd^  ift  lool^Ifc^medEenb  an  n)ei§en  Summet 
fol^I,  grüne  SSietSbol^nen  unb  jum  Sod^en  ber  SRüben.  @elbftberftänb=« 
iiä)  barf  ia^  gett  aber  nid^t  bon  alten  Sieren  fein,  foId^eS  bertoenbet 
man  jum  ©eifelod^en. 

SSon  Seinen  Vorräten  berfdE)iebenen  gette^,  njie  fie  befonber^ 
nad^  einem  ©efeUfd^aft^effen  in  ber  Süd^e  borfommen,  fc^melje  man 
bie  paffenben  ©orten  jufammen  unb  berbraud^e  fie  nad^  il^rer  Wct. 

S)a§  Slugbraten  be§  SRierenfetteg,  toie  e§  bei  W.  SBurftmad^en 
5lr.  37  mitgeteilt  lüorben,  ift  ieim  ©infd^Iad^ten  unbergleid^Iid^;  im 
übrigen  aber  gebraud^e  man  ba^  gctt  möglid^ft  frifd^,  fiel^c  A.  SRr.  73. 

3ebe§  fjett  mu§,  tüenn  e^  ftd^  gut  erl^alten  foH,  an  einem  fül^Ien 
luftigen  Drte,  mit  einem  burd^ftod^enen  $ßapier  jugebunben,  auf* 
beraal^rt  toerben.     2lIIe§  bon  ©uppen  ober  ©aucen  abgefüllte  %ztt, 
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tDcId^eS  nid^t  fofort  öcrbraud^t  tocrben  lann,  mu§  aufgebraten  tuerben, 
um  einige  Qtii  l^altbar  ju  fein. 

Um  ©alatöt  einen  guten  (Sefd^mad  ju  betoal^ren,  gebe  maif  ju 
einer  gtafc^e  Dl  2—3  ©Blöffel  getrocfneteg  So^falj,  f^üttelc  e§  ju;: 
meilen  burd^einanber  unb  fteHe  bie  S^^f^^f  offen  ftel^enb,  an  einen 
füllen  Drt.  ^ierburd^  berbeffert  e§  ftd^  ungemein  unb  toirb  bor  bem 
aianjigmerben  betoal^rt. 

Ein  gutes  ©rfa^mittel  be§  SJaumötö  finben  toir  im  Wllo^n^  unb 
S3u(^öl,  bod^  muj3  e§  falt  auSgeJjre^t  lüorben  fein. 


iDotti  3tttfbetoal)rett  tierfditebetter  i)orrate  für  M^t 

unb  üeller. 

grifd^eS  %Ui^ä)  ^'dU  fid^  am  beften  im  SBinter,  ^ängenb  an 
einem  lalten,  luftigen  Orte;  im  ©ommer  mit  SSrenneffeln  umlpidEelt  in 
einem  feft  jugebunbenen  SSeutel  im  SeKer  auf  einem  ©tein,  nod§  biet 
beffer  in  einem  ©iSMer.  3fnbe§  pte  man  fid^,  ba^  Sleifd^  auf  (£iö 
JU  legen,  mie  bie§  bon  3Ke^gern  ^äufig  gefd^iel^t,  ober  frieren  ju  laffen, 
ba  foId^eS  baburd^  einen  faben  ©efd^madE  erl^ätt.  SBilbgefßigel  mirb 
am  beften  in  ben  gebem  unb  aufgenommen  in  fül^Ier  3"9li^ft  ]§ängenb 
aufbettjal^rt.  ©in  toeitereS  SKittel,  ba^  %iti\ä)  bor  bem  SSerberben  ju 
fd^ii^en,  beftel^t  barin,  foId^e§  in  ein  Suc^  mit  Siereffig  angefeud^tet, 
ober  in  ein  ®efä§  ju  legen  unb  fobiet  SJiereffig,  SRild^  ober  öutter* 
mitd^  barauf  ju  gießen,  ba%  ba^  3feif^  böHig  bebedEt  ift.  S)a§  (£fftg:= 
tud)  muß  ftet§  gel^örig  feud^t  gel§alten  unb  bie  3RiId^  rec^t  oft,  am 
beften  töglid^,  erneuert  werben.  9lfö  lefeteS  SKittel  tvixb  ba§  2ln  braten 
be§  gieifd£)e§  —  e§  ift  in  loenig  Sutter  auf  beiben  Seiten  folange  ju 
braten  htö  e0  braun  ift  —  empfol^Ien.  8luf  biefe  SBeife  lößt  e§  fid^ 
immer  auf  einige  fCage  gut  erl^atten.  Um  beim  ©infd^Iad^ten  ein 
©tüdE  Dd^feu:*  ober  3iinbf(eifcö  jum  S3raten  bofflommen  frifd^  ju  er:= 
l^alten,  tunfe  man  e§,  mie  in  äbfd^nitt  W.  5ir.  36  tti  Sauerbraten 
bemerit  tt)orben,  in  fod^enbe§  g^tt  unb  l^önge  e§  banaä)  an  einen 
lalten,  luftigen  Drt.  SRinbffeifd^  au§  ber  ©eule  l^ält  fid^  in  großen 
©tüdfen  in  f alter  3^9^^  Ö — 14  ^^Q^  fi^if^f  ^^^^  ^ammeüeule  faft 
ebenfo  lange.  Sei  großer  SBärme  unb  in  Ermangelung  eine§  burd^ 
Eis  gefiii^Iten  SRaumeS  ift  am  meiften  ju  empfel^Ien,  ba§  gleifd^  mit 
Suttermild^  ju  bebedEen,  loeld^e  nad^  SSerlauf  einiger  S^age  erneuert 
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ttjcrben  mu§.  @§  bel^ölt  barin  bcn  bcften  Oefd^mad  unb  bcriicrt  nid^t 
jobiel  bon  feinen  ©äften  atö  burd^  faure  äRild^  ober  ®fftg,  bleibt  atfo 
jarter  unb^t  fi^  8—14  Sage  gut.  Äalbf(eifd§  unb  ®epgel,  toel^eS 
tnt^x  leid^tlöSlid^e  Säeftanbteile  ^at,  t)crbirbt  fd^neHer  al§  onbreS 
gleifd^,  lann  aber  aud^  im  l^ei^eflen  ©ommer  in  SButtermild^  ntel^rere 
2:age  Ionfert)iert  »erben,  ol^ne  ©inbujse  ju  erleiben.  Sei  ber  Svbt^ 
reitung  mu§  jebod^  9?üdffid^t  barauf  genommen  toerben,  toie  bie  be* 
treffenben  Sorfd§riften  ergeben. 

©eräud^erte  ©d^inlen  unb  ©ommerlüürfte  mit  ganj 
trodnem  ©trol^  umloitfelt,  in  Seinen  genäl^t,  an  einem  liil^Ien, 
luftigen  Ort  l^ängenb. 

gelbl^ül^ner  bleiben  mel^rere  SSäod^en  unDeränbert,  toenn  man 
fte  fogteid^  nad^  bem  ©d^ie^en  unge})f(üdEt  tief  in  $afer  ftedtt. 

Sartoffeln.  3)a§  ftarfe  SluSfeimen  benimmt  ben  Sartoffeln  hm 
guten  ©efd^madE  unb  entjiel^t  il^nen  9la]§rung§ftoff.  Um  bie§  ju  öer^ 
lauten,  nel^me  man  fie  9lnfang  ober  3Kitte  gebruar  au§  il^rer  Sage  unb 
gebe  i^cn,  ausgebreitet,  eine  anbre  ©teile,  fd^ü^e  fie  j[ebod^  öor  Sid^t. 

3)a§  Seimen  ber  Sartoffeln  loirb  am  fid^erften  berl^inbert,  toenn 
fte  nid^t  monatelang  im  Sager  ftiß  liegen,  loeld^eS  baburd^  berl^ütet 
toirb,  ba§  man  im  borberen  Srett  be§  SagerS  gleid^  oberl^alb  be§ 
a3oben§  ein  nid^t  ju  Heiner  Sod^  mit  SSorfd^ieber  anbringen  Iä§t  unb 
bie  Sartoffeln  nid^t  bon  oben,  fonbem  au§  bem  Sod^e  nimmt,  fo  bag 
fte  burdi  Slad^roKen  in  fteter  Setoegung  gel^alten  n)erben.  3m  Sager 
tvixb  bor  bem  ©inbringen  ber  Sartoffeln  ein  Sßrett  fd^räg  an  bie 
l^intere  SBanb  geftefft,  n)oburd^  ba§  beffere  SluSroffen  au§  htm  Sod^e 
bettjirlt  loirb. 

SBintferiour jeln  (SRöl^ren).  3Kan  bringe  einen  Seil  berfelben  in 
ein  Sartoffellager  unb  fd^ütte  Sartoffeln  barauf.  ©inb  biefe  im  %xüi)^ 
iaf)x  berbraud^t,  fo  tt)irb  man  bie  SBurjeln  ganj  faftig  unb  tuol^fc 
fd^medfenb  ftnben.  8lud§  erl^alten  fte  ftd^  borjüglid^  faftig,  toenn  man 
fie  mit  glad^Sfd^äben  (SlbfaH  beim  »radfen  beg  gtact)fe§)  ftarl  burd^^ 
fd^id^tet.  ®rftereS  SSerfal^ren  ift  aud^  bei  ©tedErüben  (Sol^Irabi  in 
ber  Krbe)  anjutoenben,  ober  man  betoal^re  fie  fd^id^tentueife  in  ©anb 
gelegt. 

Sioter  unb  Jt)ei§er  Sol^I  (Sappu§  unb  SSirfing)  bemal^rt  fid§ 
am  beften  brausen,  iti  ftarfem  groft  mit  ©tro]§  ober  Saub  bebedft, 
tpaS  iü  Sanmetter  loieber  entfernt  loerben  mu|.  ^m  übrigen,  fo 
lange  e§  nid^t  ftarl  friert,  auf  bem  ©oben  (©peid^er),  auf  ber  ©tiel* 
feite  liegenb,  nad^l^er  im  SeUer.  ©oHte  berfelbe  burd^  groft  getitten 
^aben,  fo  muß  man  il^n  rul^ig  liegen  laffen,  tpoburd^  ber  groft 
ipieber  l^erauSjiel^t. 
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gclbrübcn  httoa^xen  fid^  am  bcftcn  in  einer  tiefen  ®rube; 
jebod^  ift  bieS  etmaS  umftänblid^.  @ie  fönnen  aud^  baburd^  bi§  SBci^^ 
nad^ten  gut  erl^alten  »erben,  ba|  man  ftc  brausen  l^infc^üttet  unb 
ftarl  mit  Saab  unb  ©trol^  bebedft.  äud^  !ann  man,  etttja  im  (Sorten, 
om  beften  an  einer  etn)a§  ab^öngenben  ©teile,  ntel^rere  Heine  ®rubett 
mad^en  laffen,  in  jebe  ein  ^örbd^en  bott  Stuben,  äRöl^ren  unb  ©terf- 
rüben  fd^ütten,  mit  einigen  Steifem  unb  titoa^  ©tro^  julegen  unb  mit 
jtoei  tjul  @rbe  bebedfen. 

3tPiebeIn  erl^alten  ftd^  borjügüd^,  iDenn  man  fie,  ol^nc  etmag 
bon  il^rem  ßaub  ju  entfernen,  an  einem  luftigen  Drte,  etma  auf  bem 
©peidjer,  bünn  ausbreitet,  ober  nod^  beffer  l^ängenb  mit  bem  Saube 
in  Sünbd^en  jufammengebunben,  bamit  fie  boUfommen  trodten  toerben. 
Sei  eintretenbem  groft  fd^arre  man  fie  bafelbft  auf  einen  Raufen  unb 
laffe  fie  unbeforgt  rul^ig  liegen.  9?o4  neueren  gemachten  ©rfal^rungen 
erl^alten  ftd^  bie  3^icbeln  bei  biefer  Äufbetoal^rungSnjeife,  ol^nc  auS^^ 
julaufen,  bis  Stpril  unb  ^Stal 

©pargel  erl^alten  ftd§  mel^rere  läge,  menn  man  fie  an  einem 
fd^attigen  Drte  tief  in  bie  ®rbe  legt  unb  mit  einem  ©tüdt  9lafen 
jubedt. 

äpfel  unb  Säirnen  cr^tten  ftd^  am  beften,  menn  mon  fie  an 
einem  trodfnen  2:age  borpd^tig  pflüdft,  bamit  fie  feine  fJaHfledEe  be^* 
lommen.  ^at  ntan  einen  trodfnen,  luftigen  Steuer,  fo  fann  man  fie 
fogleid^  baxin  auf  Sattenbänie  —  bie  ©tielfeite  nad^  unten  —  bid^t 
nebeneinanber  legen;  anbemfattS  ift  ju  raten,  baS  Dbft  einige 
SBod^en  an  einem  luftigen  Drte  auSbünften  ju  laffen.  ®aS  S^iad^fel^en 
barf  nid^t  berfäumt,  jeber  angefaulte  Stpfel  muß  fogleid^  rtJcgge* 
nommen  werben. 

Srifdje  5ßflaumen  (ßlüetfd^en)  erl^alten  ftc^  borjüglid^,  h)cnn 
man  fie  an  einem  fonnigen  Sage  mit  ^anbfd^ul^en  in  einen  neuen 
fteinernen  S^opf,  n)orin  nod|  lein  SBaffer  getoefen  ift,  pftüdEt,  bcnfelben 
mit  einer  SMafe  jubinbet,  in  ben  fteKer  fteHt,  einen  platten  ©tein, 
ttjeld^er  längere  Seit  an  ber  ©onne  geftanben  ]§at,  barauf  legt  unb 
nun  ben  2^opf  mit  ganj  trodEner  ®rbe  bebedft. 

5lnmcr!.  ®te  Pflaumen  finb  alSbann  um  SSeil^nad^ten  nod^  ganj  frifd^, 
boä)  galten  fie  fid^,  h^enn  ber  %op\  geöffnet  ift,  nid^t  lange  mel^r,  tt^ei^l^atb 
man  tooijH  tffut,  einige  Üetne  Söpfe  ju  fMen.  (£S  Derftel^t  fic|  t)on  felbft, 
bai  l^iergu  nur  gan^  fefte  Pflaumen,  bit  nid^t  im  geringften  befd^äbigt  finb, 
genommen  toerben  bürfen. 

Slbgefd^nittene  JErauben  erl^olten  fid§  befonberS  gut,  tpenn 
man  ben  Slbfd^nitt  berladtt  unb  biefelben  an  einem  fül^Ien,  jugigen 
Drte  aufl^öngt,  bod^  bürfen  bie  2:rauben  fid^  nid^t  bertil^ren. 
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Zxanttn  om  @to4,  tüenn  man  bie  ficincn,  eben  angefefetcn 
%XQMhtn  in  tocite  SJlebijingläfer  ftedt,  unb  fold^e  fo  fefibinbet,  ba§ 
bie  iirauben  unberü-^tt  in  ben  ©läfern  toad^fen  fönncn.  @ie  ge* 
minnen  babur^  an  ©üge  nnb  toerben  t)or  Sälte  gefd^üfet,  befonberS 
»enn  man  t)ox  bcm  grieren  bie  ®Iäf er  mit  SBerg  (^ebe)  ober  SSSatte 
nmbinbet. 

Eier  bleiben  frifd§,  toenn  mon  fie  in  einem  fteinernen  JCopfe,  mit 
biinnem  ffallmaffer  bebedEt,  in  htn  Seßer  [teilt,  bod^  muffen  fie  juge* 
bcdt  merben,  nm  ben  3wtritt  ber  Snft  jn  berl^üten.  Sg  ift  inbeffen 
l^ierbei  eine  ^auptbebingnng,  ba|  bie  ®ier  öofffommen  frifd^,  alfo 
nid^t  angebrütet,  genommen  toerben.  3KonateIang  nad^l^er  lonn  man 
biefelben  nod^  jn  SadEmer!  gebraud^en,  ba  fid^  ba§  ©imeig  ju  feftem 
©d^anm  fd^Iagen  föfe^.  Slnd^  lann  man  bie  ganj  frifd^cn  @ier  mit 
gefdjmoläenem  Xalg  beftreid^en  nnb  fie  an  einem  fiil^Ien  Drte  auf* 
beioal^ren.  ©eptember-Sier  erl^alten  fid^  ol^ne  itjeiterei^  ben  ganjen 
SBinter  l^inburd^  im  SeUer. 

3Kel^I  beloal^rt  fid^  am  beften  in  einem  ©adte,  ben  man  an  einem 
trodfnen  luftigen  Drte  auffängt,  ober  in  einem  offenftel^enben  Saffe, 
njo  l^inein  man  mit  einem  ©tödfd^en  Sufttöd^er  W  auf  ben  S5oben  be0 
gaffe§  mad^t  unb  bieg  barni  unb  ttjann  tt)ieberl^oIt.  Stm  beften  ift 
baju  ein  SlI^omftödEd^en,  loeld^eS  im  äRel^I  ftedfen  bleibe. 


A.  Mgememc  DorberettttngBregelti. 


1.  Einiges  über  ha»  SCnttcliett  bei  @yeifett. 

®§  genügt  nid^t,  bie  ©peifen  gut  unb  fd^madEl^aft  jujubereiten, 
e§  ift  aud^  bafür  ju  forgen,  bo§  fie  ben  2:if^genoffen  in  jum  ®enu§ 
einlabenber  SBeife  borgefe^t  tüerben.  —  ^a^  erfte  ®rforbemi§  ift  bie 
grillte  ©auberleit  aller  ©efd^irre  unb  ©tfidfe,  bie  auf  ben  2^ifd^  ge* 
brad|t  loerben,  in^befonbere  ber  ©dE)üffeIn,  bie  nur  mö^ig  unb  nid^t 
über  ben  SRanb,  ber  ganj  fauber  gel^alten  toerben  muß,  gefüllt  fein 
bürfen.  Sitte  Carmen  ©peifen,  ©uppen  unb  ©etränle  muffen  l§ei§ 
jur  2:afet  gebrad^t  loerben,  unb  ift  e^  ein  großer  gel^ler,  bie§  nid^t 
ju  bead^ten.     ^n  bielen  gütten  empfiel^lt  eg  fid^,  ©d^üffeln  unb  ®e=» 
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f dritte  bor  bcr  SScnu^ung  ju  crtpärmcn;  aud^  fmb  crtüörmtc  IcHcr 
tnond^mal  fe]§r  crtDütifd^t  —  ju  gifd^  unb  SSraten  aber  uncntbcl^rlt^, 
f otüic  JU  allen  ©peif en,  toeld^e  mit  8Knb§f ett  jubcreitct  fmb ,  tocId^eS 
fo  leidet  gerinnt.  ®ie  Steuer,  toeld^e  gleid^jcitig  auf  bie  JCafcI  lommen, 
muffen  bon  einer  ©röfee  unb  berfelben  gorm  fein,  ©d^fiffcln  t>on 
berfelben  Slrt  be§  ^ßorjeUang  unb  gorm,  mcnn  aud§  bon  berfd^iebener 
®rö^e  je  nad^  ben  ©erid^ten  unb  ©raten,  toeld^e  fic  tragen.  Sei  ®e? 
müfen  unb  ©ataten,  todd^e  gleid^jeitig  auf  2  ober  mel^r  ©d^üffeln 
gereid^t  merben,  foHen  fie  aud§  gtei^e  ®röße  l^aben.  S3raten  unb  ®e^ 
ftügel  finb  ftetiJ  mit  ber  gleif^feite  nad^  oben  anjurid^ten.  —  ©alj 
muft  bon  jebem  Sifd^genoffen  ol^ne  frembe  ©eil^ilfe  leidet  ju  erreid^en 
fein.  Sine  ^aut)taufmerffamleit  beim  Sfnrid^ten  crforbert  bie  SSer* 
gierung  ber  ©d§üffeln,  vorüber  l^ier  nur  3ia(^foIgenbeS  im  allgemeinen 
gefagt  toerben  foff.  (£§  tDerben  ttjarme  unb  falte  gifd^e,  geringe  unb 
©arbeßen  eingefd^Ioffen,  unb  falte  gleifd^fpeifen  mit  frifd^er  5ßetcrfilie, 
ßitronenftüdfd^en,  ffiapem,  Siotebeeten  garniert,  ©pinat  mit  ©pieget 
ober  l^alben  (Kern  ober  99ratfartoffetn,  ©ol^I  mit  Saftanien  ober  SSrat* 
fartoffeln,  ©alat  mit  ©iern  u.  f.  to. 

2.  @ittigeS  flbeir  bie  ftoillgefd^me« 

®§  ift  ätoar  befannt  genug,  ba§  man  bei  fupfemcn  ffiod^gefd^irren 
bie  größte  SSorfid^t  anloenben  mu§,  bamit  bie  barin  gefod^ten  ©peifen 
ber  ©efunbl^eit  nid^t  nad^teilig  toerben;  bennod§  fd^eint  eS  mir  feineS* 
n)eg0  überftüffig,  meinen  jungen  Slnföngerinnen  einiget  barüber  miU 
juteilen. 

^od^gefd^irre  bon  Supfer  unb  3Keffing  muffen  fofort  nad^  jebem 
®ebrau(|  gereinigt  unb  getrodEnet  werben;  man  fod^c  jebod^  feine 
©peifen  barin,  toeld^e  ©öuren  entl^alten,  loeil  biefe  ben  giftigen  @rün* 
fpan  leidet  entmidPeln,  borjüglid^  bann,  tuenn  bie  ©peifen  nid^t  fogteid^ 
nod^  bem  ffiod^en  l^erauggenommen  loerben.  Slud^  gleifd^fuppen  tx^ 
l^alten  barin,  faßg  bie  (Sefd^irre  nid^t  gut  überjinnt  loorben,  einen 
etmag  fd^arfen,  unangenel^men  ©efd^madf,  bc^  geine  berfelben  gel^t 
unbebingt  berioren.  ©gentlid^  foUte  man  fold^e  ^od^gefd^irre  nur  gut 
berjinnt  gebraud^en,  »ag  jebodi  eine  foftfpielige  ©ad^e  ift.  Sod^töpfe 
bon  ©ifen  unb  ©ifcnble^  (morin  j[cbod^  aud^  feine  ©peifen,  am 
tpenigften  fäuerlid^e,  über  S?ad^t  l^ingeftellt  toerben  bürfen),  baneben 
eifengfafierte,  bledjcme,  Sunätauer  ober  oberiänbifd^e  irbene  S'o^ge? 
fd^irre  finb  borjujiel^en,  toeil  bie  ©peifen  barin  ben  reinften  ©efd^madE 
erl^alten.  2tud^  l^ier  fei  ber  eifemen  Stopfe  mit  l^ermetifc^em  SSerfd^Iu^ 
gebadet,  n)eld^e  borjüglid^  ju  Sleifd^fuppcn  gefd^ö^t  bjerben,  aber  nid^t 
gang  gefal^rloS  finb  unb  begl^alb  wenig  gebrau(|t  Werben. 
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3ur  2luf6ett)Ql^rung  übrig  gcMicbcncr  ©peifen  neunte  man  ®cfä^c 
bon  ©teilt  unb  ^ßorjeHon  ober  gut  gtaficrtc  irbcnc  ©efd^irrc,  ba  bic 
®Iafur  be§  fd^Ied^tcn  irbenen  ©efd^irtg  giftige  Seile  entpit. 

3*  ^titnt  £9yfe  bauerl^after  ju  tttad^ett* 

®ie  oberlänbifd^ett  irbenen  Sod^gefd^irre  jeid^ncn  pd^  burd^  größere 
2)auerl§aftigleit  an§,  man  erlennt  fie  an  il^rer  raul^en  9lu§enfeitc.  3e 
leidster  fie  finb  unb  je  l^eHer  beim  Stnfd^tagen  ber  3^on,  befto  beffer  ift 
il^re  Dualitöt.  3fwi  übrigen  finb  bie  Sunslauer  ®eräte  jefet  eingebürgert 
unb  befonber^  bie  mit  einem  SRanb  t)erf eigenen  jum  Äod^en  eingerid^tet; 
fie  bürfen  inbe§  nur  auf  bie  ^erbplatte  gefteHt  »erben,  bie  glamme 
Vertragen  fie  nid^t. 

4«  9ltnt  eifente  Zip^t  m^iulo^tn,  and^  tofttge  %ip^t 

jtt  tetnigett. 

3Kan  ttJäfd^t  ben  ju  reinigenben  2:opf  ou§,  füllt  il^n  bi^  oben  mit 
fod^enbem  SBaffer  an,  meld^eg  ^ineingemeffen  ipirb,  ftefft  i^  an  einen 
Drt,  mol^in  feine  Sinber  !ommen  unb  tt)o  ber  Jtopf  nid^t  umgettjorfcn 
tt)erben  lann,  unb  gie^t  ju  iebem  3Ka§  SBaffer  20 — 30  ®r.  SSitriot 
langfam  barüber  l^in.  S?ad^  furjer  Qtxt  toixi  ba§  SBaffer  ju  fxthtn 
anfangen  unb  mel^rere  ©tunben  !od^en.  Stad^bem  bieg  gefd^el^en,  mirb 
e§  ^erau^gegoffen,  bod^  mu§  ba§  Sßiel^  baüor  bettjal^rt  bleiben.  ®er 
2^opf  ttjirb  bann  mit  ©anb  unb  Slfd^e  tüö^tiq  gefd£)euert,  rein  au§ge?= 
mafd^en  unb  banad^  ju  toieberl^olten  SRalen  rein  geiüafd^ene  Sartoffet 
fd^alen  barin  rafd^  gar  ge!odE|t,  unb  gmar  fo  oft,  big  fie  nid^t  mel^r 
fc^toörjlid^  erfd^einen.  ^ie  erftgefod^ten  ©dualen  taugen  nur  für  bie 
S)üngergrube.  3?ad^  bem  Steinigen  be§  S^opfeg  mirb  bcrfelbe  inloenbig 
mit  einer  ©pedEfd^toarte  angerieben.  ®ie§  SJerfal^ren  mad^t  bie  Söpfe 
nid^t  nur  fel^r  rem,  fonbern  aud^  jugleic^  glatt  unb  glänjcnb  unb 
belüirft,  ia%  bk  ©peifen  barin  ni^t  fd^tüarj  lod^en.  S)ag  jum  erften- 
mole  barin  ©elod^te,  mag  gefd^älte  Sartoffeln  fein  lönnen,  merbe  fürg 
a?iel^  beftimmt. 

Sn  öl^nlid^er  SBeife  erreid^t  man  aud^  feinen  Qtvtd  burd^  Stnloen* 
bung  t)on  Sltaun.  ®er  S^opf  mirb  gkicifaffg  mit  SBaffer  gefüllt  unb 
auf  ettoa  2^4  Siter  begfelben  ein  ©tue!  älaun  k)on  ber  Orö^e  einer 
SBatnu^  —  eg  lommt  nid^t  fo  genau  auf  bag  SSerl^ältnig  an  —  l^in^^ 
eingeworfen,  aufg  geuer  gefteßt,  einige  ©tunben  gelod^t  unb  übrigeng 
mie  oben  t)erfa]^ren. 

5«  @]rfenttnngdjet(^eit  bed  alten  ®eflägelg* 

S3eim  Slnfauf  beg  ©ePgefö  ift  eg  notmenbig,  mit  ben  SD?erfmaIen 
belannt  ju  fein,  an  meldten  man  jungeg  bon  altem  ©eflügel  untere 
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fc^cibct.  2Kte  ^ül^ncr  unb  Sauben,  bic  jtpar  bcn  @u|)<>en  unb  ©oucen 
mel^r  Stxa\t  otö  junßc  geben,  gebraten  aber  ungenießbar  finb,  erlennt 
man  an  einem  gebrungeneren,  [tarieren  fiörperbau,  l^ärteren  SJruft- 
fnod^en,  einer  fpröberen,  birferen,  fogenannten  ^ü^nerl^aut,  titoa^ 
ftumpfercn,  abgenu^ten  Slouen;  ®änfe  unb  ©nten  an  ftörleren  %n^- 
ballen,  bicferer  ©d^toimml^aut  unb  ]§arten  ©c^nöbeln ;  ^uter  an  i^ren 
roten  Seinen  unb  bcn  ftörferen  fd^ttjammid^ten  gleifd^Iappen  auf  bem 
Stopfe  unb  unter  ber  Sel^Ie. 

^aä)  biefen  ffirfennungSjeid^en  läßt  ftd^  beim  Slnfauf  aud^  ba§ 
toübe  ©eftügel  einigermaßen  beurteilen.  Db  e§  frifd^  fei  —  baS  muß 
l^auptföd^Iic^  ber  ©erud^  beftimmen. 

9Kan  fann  ba§felbe  öom  SlugenblidE  an,  too  eS  gefd^offen  ift,  im 
^erbft  in  ben  gebem  lalt  unb  luftig  l^ängenb,  mel^rere  läge  auf= 
bemal^ren;  bod§  muß  e§  fogleid^,  nad^bem  e§  gefd^offen  ift,  auggetoeibet 
n)erben.  3^  langet  SKufbelüa^ren  nad^  bornel^mer  ©itte  mad^t  e§ 
aber  efel^aft. 

Stud^  fel;e  man  beim  2tn!auf  be§  jal^men  ©epgefö  barauf,  baß 
e§  möglid^ft  fett  ift. 

6.  äSoitt  SlBsiel^en  be«  ^afett* 

93eim  ©infaufen  be§  ^afen  fel^e  man  befonberg  ianaä),  ia^  ber 
JRürfen  nid^t  jerfd^offen  ift,  moburd^  baS  befte  gleifd^  be§  SBilbeg 
fdtjled^t  unb  trodten  tt)irb.  ©inen  jungen  ^afen  !ann  man  haxan  tx^ 
fenncn,  baß  bie  SSorberbeine  ftd^  leidet  jerbred^en  laffen.  9Jfan  faßt 
ben  ^afen  mit  au§geftredftem  red^tem  9(rm  an  einem  SSorberlauf 
unb  |ält  il^n  frei  in  bie  Suft.  S5ei  einem  jungen  $afen  brid£)t  ba§ 
S3ein  fofort;  bieS  ift  bag  fid^erfte  ffiennjeid^en.  Übrigeng  finb  aud^  alte 
^afen  gut  unb  fel^r  borteil^aft  für  bie  Sild&e,  lüenn  fie  gut  jubereitet 
tüerben.  3^^^^  ^i^^  t^^^  Sfeifd^  berfelben,  ipenn  man  itn  alten  abge* 
ftreiften  ^afen  einige  2^age  in  Suttermild^  legt.  ®a0  Slbjiel^en  unb 
SSorrid^ten  berfelben  jum  99raten  ift  einigermaßen  mül^fam  unb 
gefd^iel^t  xoxt  folgt. 

Sn  ber  Siegel  ift  ber  §afe  aufgenommen,  toenn  man  i^n  erl^ölt; 
Seber,  ^erj  unb  Sunge  finbet  man  aber  nod^  bor.  ©off  er  abgejogen 
njerben,  fo  legt  man  il^n  auf  einen  ffiüd^entifd^,  ober  l^ängt  il^n  an  \>tn 
Hinterbeinen  an  einen  ftarlen  3iage(,  juerft  mit  bem  einen  Sauf,  bann 
mit  bem  anbem,  ber  SHidfen  liegt  auf  bem  jifd^e  ober  rul^t  an  ber  SBanb. 
3?un  fd^neibet  xmn  mit  einem  fpifeen,  fd^arfen  SReffer  bie  ^aut  t)on 
ben  ^Pfoten  big  jum  „SSerfd^Iuß"  (bie  ©teffe  ttJo  ber  ^afe  auSge^ 
nommen  ift)  auf,  ftreift  fie  bon  bem  lurjen  ©d^n^anj  unb  ben  beiben 
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beulen  ab,  mu^  ober  an  leiteten  mit  bem  3Keffer  nad^l^dfen,  bamit 
lein  glcifd^  an  ber  ^aut  fi^en  bleibt,  ttjeld^e  fid^  nun  leidjt  big  ju  ben 
aSorberbeinen  abftreifen  tö^t  unb  nur  an  ber  Saud^feite,  mo  gett 
fi^t,  ber  SRad^l^ilfe  beg  äRefferg  bebarf .  SSon  ben  SSorberiäufen  fd^neibet 
man  bk  $ßfoten  ab  unb  brüdft  bie  ffeifd^igen  SMötter  mit  Seid^tigfeit 
au§  ber  $aut,  bie  nun  über  ben  fiopf  geftreift  tüirb,  bei  meldier  ®t^ 
legenfeit  bie  Dl^ren  abgefd^nitten  tt)erben.  2)ann  löft  man  bie  ^aut 
mit  bem  äReffer  noc^  an  ben  Singen  unb  am  legten  Xeile  be§  fiopfe^. 
©ie  Snod^en  ber  beiben  Hinterbeine  finb  5u|ammengett)ad^fen  unb 
tt)erben  an  ber  SSerfd^Iugftdle,  n)o  ber  ^afe  aufgenommen  ift,  mit 
einem  ftarlen  SJieffer  getrennt;  bann  n)irb  ber  Seib  big  jur  Sruft 
aufgefd^Ii^t,  bie  ßeber,  Sunge  unb  ba§  ^erj  aufgenommen  unb  bag 
in  ber  Sruftl^ö^Ie  angefammelte  93Iut  in  etlüag  @ffig  aufgefangen. 
9hin  fd^neibet  man  bie  SJruftfnod^en  buri^  unb  bie  ^atöl^aut  big  jum 
Stopfe  auf,  rei^t  bie  ßuftröl^re  aug  unb  legt  ben  ^afen  auf  ein  ^adfe^s 
brett,  um  bie  SJIätter  abjulöfen  unb  ben  ^alg  beim  SInfange  beg  SRüdEen* 
fleifd^eg  abjul^auen.  S^U^t  ftu^t  man  bie  Slippen  auf  beiben  ©eiten 
ht^  ^afen  fomeit  ab,  ba§  2  ginger  breit  bon  jenen  unb  ben  bünnen 
a5au(^Iappen  jum  ©d^u^c  beg  jarten  9HidEenf(eifd^eg  beim  93raten 
fi^en  bleiben.  9?ad^bem  ber  ^afe  bann  nod^  mieberl^olt  mit  lattem 
SBaffer  abgetüafd^en  ift,  gel^t  man  an  bag  Slbl^öuten  unb  ©pidEen 
begfelben.   D.  5ßr.  203. 

"Sia^  Sod^ffeifd^,  Sopf,  $alg,  SBaud^Iappen,  Sruft,  Slötter,  Sunge 
unb  ^erj,  tt)irb  aufg  forgfaltigfte  gelpafd^en,  bon  ©d^rotfömern  unb 
mit  beufelben  eingebrungenen  paaren  gefäubert,  aber  nid^t  förmlid^  ai^ 
gel^öutet  ipie  ber  S3raten.  S*ann  bag  genannte  gleif^  nid^t  gleid^ 
jum  9iagout  bermanbt  merben,  fo  begießt  man  eg  mit  fd^mad^em  ©fftg 
ober  mit  Suttermild^,  um  eg  nod^  einige  Qtit  frifd^  ju  erl^atten. 

aSon  ber  Seber  entfernt  man  bie  niä)t  \tf)x  gro|e  unb  bon  ber 
Seber  faum  ju  unterfd^eibenbe  ®affe  unb  brät  erftere  fo  frifd^  tuie 
möglid^  in  brauner  aSutter  mit  etmag  SWel^I,  ©emmelfrume  unb  einigen 
gequetfd^ten  SBad^oIberbeeren.  ©ie  barf  nid^t  lange  gebraten  totxbtn, 
fonft  tt)irb  fie  trodfen. 

©d^Iießlidi  bergigt  man  aud^  nid^t,  ben  a3alg  beg  ^afen  mit  ^eu 
unb  ©trol^  augjuftopfen  unb  an  bießuft  ju  l^öngen,  bamit  er  ber= 
tt)ertet  n)erben  lann,  luenn  er  gut  getrodEnet  ift.  S)ie  ^autfeite  mu§ 
nad^  au^en  fommen.  ©in  guter  SSinterbalg  loftet  50—60  $ßfennig, 
bod^  ift  ber  5ßreig  nid^t  in  jebem  S^^re  berfelbe. 
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7.  ^n  totiäftn  Vl^nattn  haS  (SePgel  am  (eften  ift  nnb  Hott 
ber  9onxäftun%  beSfeliett  jnm  ftod^ctt  unb  Sroten« 

Sn  f olgenbcn  2Ronatcn  ift  ba^  ©cffügd  am  bcftcn :  ^utcr  bom 
©eptcmbcr  big  2Rärj ;  ®änfc  öon  äRittc  Dftobcr  bö  äRittc  Sonuar ; 
Sapaunc  in  bcn  aBintermonatcn ;  ^ül^ncr  in  bcr  g^it  ^o  P^  «i<^t 
legen  unb  ntd^t  febem,  übrigen^  gdbraud^t  man  fie  ba^  ganic  ^a^x 
l^inburd^;  ^äl^n^en  (^den),  tt)enn  man  fie  l^aben  lann;  @nten  k)om 
kuguft  bi§  5Robember. 

3laä)  ber  SIrt  be§  ®ejlügcl§  mu|  baSfelbe  ein  ober  meistere  Sage 
t)or  bem  ©ebraud^  gefd^Iad^tet  totxitn;  man  rid^te  fid^  babet  nad^ 
foIgenberStngabe:  3unge^ü]^ner,  $ä]^nd§en(^dfen)unb2:auben 
mu§  man  toenigfteni^  am  Slbenb  t)ox^tx,  alte  ^ül^ner,  SJapaunc 
unb  ®nten  lag  unb  3lai)t,  5ßuter  2  unb  ®änfe  3—4:  Sage  l^im 
l^ängen.  ©oHte  man  j[ebod^  genötigt  fein,  ßeinereS  ®ef(ügel  balb 
na(]^  bem  Slbfd^Iad^ten  ju  gebraud^en,  fo  mu§  ed  fofort,  alfo  nod^ 
einigermaßen  marm,  aufS  geuer  gebracht  merben.  Db  fotd^ed  aud^ 
iti  ®an§  unb  ^ßuter  anlüenbbar  fei,  lann  id^  nid^t  verbürgen. 

S)en  ^üf)ntxn,  ^äl^nd^en,  Kapaunen  unb  ^utern  mirb  mit  einem 
fd^arfen  SKeffer  bie  ©urgel  burd^gefd^nitten;  @nten  ber  Sopf  abge* 
^auen;  Sauben  berfelbe  abgertffen;  bie  ®änfe  tötet  man  mit  einem 
fpi^en  SReffer  burd^  einen  ©tid^  an  ber  ©teile,  too  bie  ^imfc^ale  fid^ 
an§  ®enidt  fd^Iießt,  ba§  SSIut  toirb  in  etttjag  ®ffig  aufgefangen  unb 
ha^  Sod^  mit  einem  glül^enben  ®ifen,  bamit  bie  gebem  nid^t  blutig 
n)erben,  mieber  jugebrannt.  SHIeS  geberbiel^,  ttJeld^eS  man  jum  Sraten 
unb  }u  braunem  SRogout  beftimmt  l^at,  ttjirb  fogleid^  na^  bem  8lb= 
fd^Iad^ten,  toöl^renb  eS  nod^  toarm  ift,  trodfen  geJjflüdEt,  nur  muß  bieg 
bcl^utfam  gefd^el^en,  bamit  bie  $aut  nid^t  reißt.  3)ie  ®änfe  »erben 
gerupft,  nad^bem  borl^er  bie  gittid^e  im  erften  ®etenl  abgebrel^t  unb 
bie  gröbften  S^bem  öom  ©d^loanj  jurüdtgelegt  iDorben  finb ;  auf  ber 
aSruft  werben  borerft  jebod^  nur  bie  oberftcn  gebem  weggenommen, 
bamit  bie  barunter  fi^enben  Saunen  befonber^  gepf(üc!t  unb  aufbe= 
toal^rt  loerben  lönnen.  S)anad§  ujirb  bag  geberöiel^  gcfengt,  inbem 
man  eine  Keine  ^anbboU  red^t  trodEeneä  8toggenftro|  auf  bem  $erbe 
anjünbet,  ba^  (Seftügel  barüber  ^'&U  unb  rafd^  bre^t  unb  loenbet, 
bamit  ik  l^eHe  fjlamme  bie  auf  ber  ^aut  fifcen  gebliebenen  §aare 
öerjel^rt.  3ft  bc^  ©tro]§  feud^t,  fo  mirb  baö  ®ef(ügel  fd^loarj.  Qum 
©engen  be§  feineren  ®ef(ügefö  neljme  man  5ßapier  ober  ©pirituS, 
ipeil  e§  baburd^  nid^t  im  geringften  bon  feiner  SBeiße  beriiert.  (äönfc 
unb  ©nten  loerben  nad^  bem  ©engen  mit  toarmem  ^teienloaffer  ober 
ettt)a§  2)?e§t  unb  SSoffer  abgerieben  unb  bie  nod^  baran  fi^en  geblie* 
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6encn  5ßilctt  (®toppdn)  mittd^  cineS  fpifeen  SKeffcrS  l^erauSgcjogen. 
SBtll  man  bie  (Sänfc  abct  längere  S^it  erl^alten,  fo  barf  man  fic  nad^ 
bem  Slugnel^men  nid^t  ipafd^en;  beffer  tft  c§,  fte  rein  ju  ipafd^en  unb 
fie  lieber  forgfältig  ju  trocfnen  bon  innen  fomol^I  n?ie  bon  an|en.  S)a§ 
übrige  ift  »eiter  unten  nad^jufe^en. 

®a§  jur  ©uppe  ober  jum  grilaffec  beftimmte  (Seffügel  toirb 
fogleid^  nad^  bem  9tbfd^tad&ten,  bamit  e§  red^i  toti^  bleibe,  ^/4  ©tunbe 
in  faltet  SBaffer  gettjorfcn.  hierauf  fa^t  man  e§  an  ben  gü^en, 
fd^üttelt  e§  ab,  l^ölt  e§  einige  3Kinuten  in  ftebenbe§  SBaffer,  unb  foHten 
fi^  bie  3ebem  nid^t  gut  l^eraugjiel^en  laffen,  fo  n)ieberl§oIt  man 
iefetereg  nod^  einmal;  j[ebod^  mug  man  id  jungem  ®ef(ügel  ba^  SBaffer 
nid^t  ju  l^eife  nel^men,  toeil  fonft  bie  ^aut  abreißt.  S)ann  tjflüdft  man 
e§  be|utfam  unb  nimmt  e§  au§. 

5ßutern  unb  Sapaunen  fd^Iögt  man  oft  bor  bem  SluSnel^men 
ben  93ruftInod^en  ein,  inbem  man  fte  mit  bem  fRüdEen  auf  ein  S^ud) 
legt,  ein  jufammengefalteteS  2^ud^,  bamit  bie  ^aut  nid^t  beriefet  luerbe, 
über  bie  Sruft  bedEt  unb  mit  einem  ßlopfl^olj  ben  95ruftfnod^en  bor* 
fid^tig  einf dalägt;  beffer  ift  e§,  ha^  nid^t  ju  tl^un,  loeü  bag  jarte  gleifd^ 
baburd^  beriefet  loirb. 

S)en  jungen  ^äl^nd^en  brüdt  man  mit  bem  Daumen  ben  ©ruft* 
fnod^en  ein,  ttjonad^  man  il^n  bann  intoenbig  ganj  bequem  ^exan^^ 
ne'^men  lann.  (£^  bient  bie^  baju,  bem  ©eflügel  ein  fd§önere§  Sin* 
feigen  ju  geben. 

S^iad^bem  fd^neibet  man  bem  borftcl^enb  ertuäl^nten  ©eftügel  bie 
gü^e  im  erften  ®elenf  ab,  ftidjt  Singen  unb  Dl^ren  mit  einem  fpifeen 
SKeffer  au§,  jie§t  bie  ^aut  bom  Samm  unb  bie  l^ornartige  ^aut  bom 
©d^nabel,  rei^t  bie  gunge  au?,  mad^t  auf  ber  SiüdEenfeite  be§  2:iere§ 
einen  2ängenfd§nitt  in  bie  ^aföl^aut,  löft  Stopf  unb  ßuftröl^re  bon 
allen  Seiten,  fd^neibet  beibe^  aud^  am  Äopfe  Io§  unb  jiel^t  ^opf 
folDol^I  toit  ßuftröl^re  l^erau^.  S)ann  mad^t  man  unten  bom  @nbe  ber 
Sruft  big  jum  ©tei^  gleid^fall§  einen  ßängenfd^nitt,  fa^t  mit  ben 
gingem  ber  redeten  ^anb  in  btn  Seib  l^inter  ben  SJiagen,  jiel^t  ben 
ganjen  ^nl^alt  bei^  ©epgefö  ^erauj^  unb  fd^neibet  gleid^  bie  ®arm* 
Öffnung  au§,  ol^ne  ben  ®arm  ju  berlefeen.  Sie  ®aÖe  loirb  nun  bor* 
fid^tig  bon  ber  Seber  entfernt,  ber  SRagen,  too  bie  toei^e  $aut  fid^  jeigt, 
aufgefd^nitten  unb  bie  inmenbige  l^arte  ^aut  abgejogen.  Darauf  mirb 
ba§  (äepgel  intoenbig  unb  au^en  gel^örig  gettjafd^en  unb  gefpült,  ai^ 
getrodEnet,  in  ein  Xuä)  gemidEelt  unb  in  eine  ©c^üffel  gelegt,  loeil  e§ 
burd^  ben  (£inftu§  ber  Suft  feine  SBei^e  berliert.  SBiH  man  e§  nun 
Juristen,  fo  lüirb  t^  nod^  einmal  leicht  abgeloafd^en  unb  je  nad^  ber 
Slrt  be§  ©eflügetö  aufgebogen.  Seber,  ^erj  unb  3Kagen  bon  Keinem 

2* 
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©epgel  »erben,  toenn  man  fold^c  nid^t  juni  güHen  bcnu^en  tt)itt,  in 
ben  Selb  gelegt,  inbem  fie  ba  Weniger  auStrodEnen. 

®em  Slufbiegen  aber  gel^t  ba§  güllen  boran,  toeld^eS  getoöl^nüd^ 
nur  iti  ja-^mem  ©epgel  ongeluenbet  mirb  unb,  aufeer  bei  Oänfen 
unb  ©nten,  auf  folgenbe  SBeife  gefd^iel^t:  SRan  greift  mit  bem  SSorbcr* 
finger  beim  ^aföfd^nitt  l^inein,  fud^t  bie  ^aut  über  ber  SJruft  bon 
berfelben  ju  löfen  unb  bie  Öffnung  ju  erweitern,  ftcdEt  ein  ©tüdEd^cn 
33rotrinbe  in  bie  offene  (SurgelfteHe,  füHt  bie  beftimmte  gorce  jlüifd^en 
bie  abgelöfte  ^aut  unb  ba§  Säruftffeifd^  l^incin  unb  nä'^t  bie  ^aut 
mieber  äufammen. 

a.  S)er  $ßuter  toixh  auf  folgenbe  SBeife  jum  ©raten  borbereitet: 
2)ie  beiben  glüget  brel^t  man  nad^  bem  Sopfe  l^in  l^erum,  ba§  bie 
glügelfpifeen  f(ad^  auf  bem  SRüdfen  liegen,  bann  legt  man  ben  $uter 
auf  ben  SRüd^en,  jiel^t  ben  Sopf  unter  bem  Knien  glügel  burd^,  fo  ba| 
er  neben  ber  93ruft  liegt  unb  befeftigt  i^n  l^ier  burd^  einen  bünnen  ^'6U 
Jemen  ©pie§,  bamit  er  gute  Haltung  belomme;  bod^  fei  man  babei 
borfid^tig,  bamit  hit  ©ruft  mä)t  berieft  toerbe.  S)arauf  brüdft  man 
bie  Seine  nad^  bem  Sopfe  l^inauf,  tooburd^  bie  93ruft  l^erbortritt,  unb 
ftid^t  bann  einen  ^oljfpie^  burd^  bie  Seulen,  um  fie  feft  anjufd^Iie^en. 
gule^t  toirb  ber  5ßuter  gefpidft,  ober  e§  tt)erben  il^m  ©pedEfd^eiben  auf 
bie  SSruft  gebunben. 

b.  ^ül^ner,  Kapaune,  ^öl^nd^enunbJEaubentoerbenebenfo 
borgerid^tet,  bann  biegt  man  bei  ben  brei  erfteren  ben  S*opf  am  Sftüdfen 
l^er  unb  legt  i^n  unter  einen  Sauget  nad^  ber  S5ruft  l§in.  S)ie  ^ül^ner 
merben  nid^t  gefpidft,  Kapaune  unb  stauben  nad^  belieben  gefüttt, 
aud^  nad^  belieben  gefpidft.  ?llaä)  bem  güKen  ftedEt  man  bie  Seine 
gelreujt  burd^  ik  ^autlappen  unter  ber  Sruft. 

c.  33ei  bem  9lu§ne^men  ber  @änfe  ift  bie  größte  SSorftd^t  nötig, 
bamit  ba§  tt)ertboIIe  gett  berfelben  nic^t  burd^  ben  gnl^alt  ber  ®ebärme 
befd^mu^t  unb  unbraud^bar  gemad^t  merbe.  SKan  lann  unter  ber  Sruft 
einen  ©d^nitt  ber  ßönge  nad^  mad^en,  mie  borftel^enb  fd^on  hti  bem 
2lu§nel^men  Heineren  ®ef(ügefö  gefagt  ift,  ober  einen  ]^alb!rei§förmigen 
©d^nitt  in  bie  bidEe  Dber-^aut  ber  ®an§  bi§  auf  bie  gettlage  ober  bie 
glaumen,  bon  einem  Sein  U^  jum  anbern  bid^t  über  ber  S)arm- 
Öffnung  l^er.  Saburd^  entftel^t  eine  gro^e  Öffnung,  bie  burd^aug  not* 
trenbig  ift  unb  bor  htm  Sraten  ber  ®an§  tt)ieber  jugenäl^t  mirb. 
®ann  löft  man  bie  $aut  bon  bem  glaumfett,  fa^t  mit  ber  ganjen 
redeten  ^anb  in  bk  ®an§  l^inein,  mad^t  bie  glaumen  unter  bem  Sruft* 
fnod^en,  ido  fie  feft  fi^en,  Io§,  löft  fie  Ünfö  unb  red^tg  bon  bem 
(äerippe  unb  bem  3Kagen  unb  jiel^t  fie  in  einem  großen  ©tüdE 
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^exau^,  meld^eg  man  in  einer  ©d^ale  mit  frifd^em  SBaffer  bebcdtt. 
9htn  erfi  fo^t  man  bie  ßeber,  tDoju  man  immer  bie  gange  ^anb 
nötig  l^at,  jiel^t  fie  borfid^tig  l^eraug  unb  fd^neibet  bie  ©alle  baöon. 
®ieje  ift  nur  bon  einem  fel^r  feinen  ^äutd^en  nmfd^Ioffen,  tt)etd^e§ 
man  nid^t  beriefen  barf.  3efet  lüirb  ber  SKagen  mit  ben  ®e== 
börmen  be^utfam  au§  ber  ®an§  gel^olt  unb  bie  3)armöffnung  mit 
bem  (£nbe  be§  S)arme§  gro§  genug  auggefd^nitten.  ginben  fid^  leine 
gettftüdEd^en  me^r  in  ber  ®an§,  fo  tüixi  fie  §urüdEgeIegt  unb  ba§ 
S)armfett  gettjonnen.  2)ie  ®ebörme  werben  langfam  Don  bem  gette 
getrennt;  ba  fie  fel^r  leidet  reiben  unb  faft  immer  gefüllt  finb,  mu§ 
ba§  Steigen  burd^au§  bermieben  werben,  bamit  ba^  S)armfett  jum 
©raten  ber  ®an§  benufet  werben  fann.  ©agfelbe  toixb  gleid^faß§, 
aber  gefonbert  bon  bem  glaumfett,  in  frifd^e^  SBaffer  gelegt,  tocld^e§ 
bei  beiben  gettforten  jeben  SJag  erneuert  -tüerben  mu§  bi§  jum  ©e^ 
braud^e.  3)er  äRogen  toirb  aufgefc^nitten,  bon  bem  S^-^^It,  ber  ftetg 
fel^r  fanbig  ift,  gefäubert  unb  bon  ber  bidfen  ^aut  mit  einem  fd^arfen 
SKeffer  auf  ber  S^nenfeite  gereinigt. 

SSon  ber  @an§  fd^neibet  man  nun  Sot)f  unb  ^atö  folpie  aud^  bie 
güße  Jüeg,  l^aut  bk  glügel  jlcei  ginger  breit  Dom  S'örper  entfernt, 
ab,  unb  gebrandet  fold^eg  famt  ^erj  unb  SKagen  jum  ®änfefd^u?arj 
(Stagout).  Sie  ®an^  tüixb  bann  gut  gen)afd^en  unb  auf  bem  ©peid^er 
(Soben)  l^ängenb  einige  S^age  aufbemal^rt.  S)a§  glitten  fann  nad^ 
©efatten  bor  bem  ©ebraud^  ober  tag^  borl^er  gefd^el^en,  mie  e§  bei 
ber  SSorfd^rift  ju  ber  3wt)ereitung  bemerft  n)orben.  S)ie  Seber  loirb 
gebraten. 

S)ie  ®an§  mu§  menigftenS  2 — 3  2:age  bor  bem  ©ebraud^  ge* 
fd^Iad^tet  unb  borgerid^tet  fein,  ^n  ftrenger  Kälte  lann  man  fie  2 — 3 
SBod^en  an  ber  Suft  pngenb  aufbeloal^ren ;  boc^  ift  fie  einige  Jage 
nad^  bem  Slbfd^Iad£)ten  am  tt)oI;Ifd^medEenbften.  S)a§  Slut,  jum  ®önfe>' 
fd^ttjarj  faft  unentbel^rlid^,  erl^ält  fid^,  mit  xtiäjli^  ©ffig  bermifdE)t, 
offen  unb  falt  ftel^enb,  bti  lalter  SBitterung  einige  2^age. 

d.  ßnten  tüerben  tt)ie  ©änfe  bel^anbelt,  bie  ^alfj^aut  tt)irb  jurüdE:: 
gef droben,  ber  ^aU  abgefd^nitten  unb  bit  $aut  in  bie  Öffnung  gebrüdft; 
anä)  mitunter  nad§  SIngabe  gefüfft. 

e.  gafanen,  JRebl^ül^ner  unb  Sirll^ül^ncr.  3n  einigen 
©egenben  Iä§t  man,  um  ba^  SBilb  ju  bejeid^nen,  beim  5ßf(üdEen  beg:= 
felben,  befonber§  bei  ben  gafanen,  einige  gebem  auf  bem  föopfe  fi^en, 
bie  man  beim  gubereiten  mit  $ßapier  jubinbet.  3)ie  gü^e  toerben 
nid^t  tt)ie  bei  anberm  ©effügel  abgefd^nitten,  fonbem  man  ^ält  fie  in 
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lod^enbcS  SBaffcr,  jiel^t  bic  obere  ^aut  babon  unb  entfernt  bie  ©porcn. 
S)ic  ©pifeen  ber  Sliigel  merben  abgefd^nttten,  Seber  unb  SRagen  ntd^t 
benufet,  bic  glügcl  mie  bei  onberm  (äefliigel  naä)  bcm  ffopfe  I)in  um^ 
gebogen,  bie  ©eine  int  jtoeiten  ®elcnl  öon  unten  fo  gebrel^t,  ba^  bie 
güfee  nad^  beut  Äopfe  l^in  gerid^tet  ftnb.  ®ann  wirb  ein  bünne§, 
runbeS,  jugefpi^teiJ  ©tücld^en  §oI}  butd^  bie  ©d^enfel  geflod^en. 

f.  ©d^nepfen  unb  ©etaffinen  tnerben  ebenfo  borgerid^tet, 
jebod^  nid^t  aufgenommen;  beim  ätufbiegen  toirb  ber  ©d^nabel  in  bie 
S3ruft  geftod^en. 

g.  SramtSbögeln,  ßerd^en  unb  ginlen  ftedft  man  bie  im 
®elenf  fo  abgefd^nittenen  aSeine,  ba§  bag  ©elenffnöd^cld^cn  bleibt, 
freuätoeije  burd^  bie  Stugenl^öl^Ien;  ik  beiben  erfteren  toerben  nid^t 
aufgenommen. 

S)a§  ©pidfen  mad^t  bie  Sraten  faftiger  unb  gibt  il^nen  ein  gutcS 
Stnfel^en.  S)er  (Sped  jum  ©pidEen  mu§  gefaljen  unb  geröud^ert  fein. 
SKan  mäl^It  boju  ein  fefteg  ©tüdE  t)om  {RüdfenfpedE  be§  ©d^ttjeineg,  t)on 
meld^em  man  aber  nur  bie  auf  ber  ©d^toarte  fifeenbe  feftc  gliefenlage 
be§  ©pedEeg  jum  ©pidfen  benu|en  !ann.  ®a§  obere  lofe  S^tt  fd^neibet 
man  ab  unb  benufet  e§  jum  8lu§braten 

®cn  SftüdfenfpedE  fd^neibet  man  bann  quer  in  2— 3  fingerbreite 
Streifen  unb  teilt  biefe  burd^  Sängenfd^nitte  in  bünne  ©d^eibd^en 
um  fie  bann  in  ©pedffäben  (©pidten)  t)on  ber  gettjünfd^ten  2)idEe  ju 
fd^neiben. 

®a§  glcifd^,  n)eld^e§  gefpidft  n)crben  foH,  legt  man  auf  ein  ^adE^^ 
brett,  ftedEt  bie  ©pidEnabel  l^inein,  legt  fofort  ein  ©pedEftreifd^cn  mit 
ber  iinlen  ^anb  in  bie  9?abel,  jiel^t  eg  mit  ber  redeten  fotoeit  burd^ 
ba§  Sleifd^,  ba^  e§  an  beiben  ©eiten  einen  ginger  breit  l^erauSftel^t, 
ba§  jmeite  ©treifd^en  unmittelbar  baneben  unb  fäl^rt  fo  fort,  itö  man 
eine  gleid^mä^ige  Sieil^e  ©pedEftreifen,  bit  eine  gerabe  ßinie  bilben, 
burd^gejogen  l^at.  I)ann  fängt  man  toieber  eine  neue  SReil^e  an.  ©o 
mad^t  man  bei  ^afen,  toeld^e  fein  gefpidEt  totxbtn  foHen,  ju  beiben 
©eiten  bei  SRüdEgratg  ber  Sänge  nad§  l^erunter  je  2  ifteil^en,  alfo  4  im 
ganjen;  für  gemöl^nlid^  finb  jtoei  l^inreid^enb.  Sei  anbem  SBilb* 
braten  fotoic  bei  Oepgel  gefd^iel^t  ba§  ©pidEen  auf  gleid^e  SBcife. 
®ie  ©pidEnabeln,  bie  man  in  ^au^^^Itungen,  too  biel  gefpidEt  loirb, 
gern  t)on  berfd^iebener  ®rö^e  nimmt,  um  fein  unb  getoöl^nlid^  fpidEen 
JU  lönnen,  muffen  bon  3Keffing  ober  ©tal^I,  red^t  glatt,  runb  unb  tief 
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genug  gcft)altett  fein  unb  naäj  bem  ®ebraud^  gereinigt  an  il^ren  Ort 
gebrad^t  n^crien. 

9.   S0m  mm^tn  htx  ^nod^en  beS  @epgeli». 

S)ie§  gefd^iel^t  meifteng  bonn,  menn  mon  boSfelbe  ju  einer  ®elee* 
fd^üffel  beftimmt  l^at,  bei  5ßuter  unb  ®an§  in  ®elee  faft  immer,  bod^ 
auä)  bei  anberm  ©eftügel.  SBenn  ba^  ©efTügel  nad^  9?r.  7  rein  ge^^^ 
ppdEt,  gefengt  unb  abgemafd^en  toorben  ift,  legt  man  e0  auf  bie  ©ruft, 
moc^t  mit  einem  fd^arfen  SKeffer  ber  ßänge  nad^  mitten  im  SRüdEen 
einen  ©d^nitt  unb  trennt  nad^  beiben  ©eiten  bi§  jur  Sruft  ba^  Sleifd^ 
rein  bom  Änod^engerippe  ab,  toobei  man  bie  $aut  nid^t  t)erle^en  barf, 
unb  nimmt  ba§  &tx\ppt  famt  bem  ©ingelDeibe  I)erau§.  9lud§  lann 
man  au§  ben  glügeln  unb  Seinen  bie  Snod^en  löfen  unb  fol^e  mit 
ben  ©eignen  l^erau^jiel^en;  boc^  gefd^iel)t  bie§  feltener.  ^n  ber  JRegel 
n)irb  ba^  entbeinte  Geflügel  gefüllt;  bieg  mu§  fel^r  gteid^möfeig  ge* 
fd^el^en,  bamit  ba^felbe  eine  fd^öne  geftjölbte  gorm  erl^alte.  ®anad^ 
tüirb  bie  ^aut  jugenö^t  unb  nad^  Singabc  eine  ®eleefc^üffel  baraug 
bereitet.  8lud§  lann  man  e§  fo  gefüllt  in  einer  SSraife  (fiel^e  A.  3?r.  71) 
gar  mad^en  unb  mit  einer  Sh:aftfauce  mit  ©l^ampignouB,  Captin, 
Trüffeln  ober  Stuftem  anrid^ten,  aud§  atö  SSraten  geben. 

10.  &xxtixtxtn.  ®§  befte^t  ba^  ©rißieren  barin,  ba^  man  ge^ 
fod£)te§  übrig  gebliebene^  Sleifd^  jeber  2lrt,  alfo  aud^  Geflügel,  in 
paffenbe  ©tüdEd^en  fd^neibet,  in  jerfd^Iagenem  @i,  tt)dd^e§  man  mit 
ettoag  SSSaffer  bermifd^en  lann,  umn^enbet,  mit  gefto^enem  Qtüitbad 
ober  geriebenem  SBeiProt  beftreut  unb  in  einer  offenen  5ßfanne,  tt)orin 
Sutter  ober  SJutter  mit  gutem  gett  ganj  l^ei^  gemad^t  ift,  an  beiben 
Seiten  bunlelgelb  bröt.  ä[ud^  fann  man  ba§  gleifd|  nad^  bemerfter 
SSorrid^tung  auf  bem  SRoft  braten,  inbem  mit  ber  geber  gefd^moljene 
Sutter  übergeftrid^en  toirb. 

11«    %attt  Hon  993Ub«  ober  @d^ioeinef(etf(i§  ju  ^afietem 

4  Steile  SBilb  ol^ne  ^aut  unb  ©eignen  ober  6  Steile  mageret  ©d^meine* 
f(eifd£|  toirb  mit  einem  Seile  frifd^en  ©pedE§  red^t  fein  gel^adft,  bann 
gibt  man  "^inju:  S^oneufd^ale ,  ©d^alotten,  3)ragon  unb  Sapern, 
aßeg  fein  ge^adft,  etloaS  in  laltem  SSJaffer  eingen^eid^teg  unb  au§^ 
gebrüdfteg  SBeißbrot,  ©atj,  einige  ®ibotter  unb  bai5  ju  ©d^aum  ge= 
fd^Iagene  ®in)ei|.  SlIIe§  toirb  gut  untereinanber  gerül^rt  unb  nad^ 
aSorfd^rift  benu^t. 

12«  Seber^gatce.  250  ®r.  jarteS  Salbfteifd^  n)irb  Heinmürftig 
gefd^nitten;  bann  »erben  einige  ©filöffel  boU  frifd^e,  fein  gefd^nittene 
e:i^amt)ignon§  unb  etmai^  $ßeterfi(ie,  V2  ßorbeerblatt,  ©alj,  ein  wenig 
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?ßfcffer  unb  3Jtu8ltatnu%  fotoic  60—70  ®r.  SJuttcr  boju  gefügt  unb 
jmanjig  äRtnuten  goti}  longfam  gefd^mort;  nad^l^er  red^t  fein  ge^ 
fd^nittcn  unb  nebft  10 — 12  ©cffügellcbcrn  xtä)i  fem  geftogcn  unb 
"  burd^  ein  ©icb  gcftrtd^cn.  3)ic  Sebem,  Don  »eld^cn  bit  ®atte  forg* 
faltig  entfernt  »erben  nrng,  toerben  in  lo^enber  Souillon  ober  in 
fiebenbcm  SBaffer  jubor  nur  tttoa^  fteif,  aber  nid^t  trodten  gc!od^t. 
3n  ©rmangelung  bon  (El^ampignong  lönnen  aud^  in  SButter  gefd^wi^te 
Srüffetn  gebraud^t  werben;  nur  feine  in  Säure  eingcmad^te  ©d^mämmc. 

13*  ^arce  Hott  9tmb{Ietf(l|.  250  ®r.  mogerei^  9linbf(eif(^  unb 
70  ®r.  ©pedt  ober  9?ierenfett,  Werben  red^t  fein  gel^adft,  ©olj,  Sitto^ 
nenfd^ale,  etwag  SRuSfatblüte,  ein  ©tüdtd^en  gefd^moljcne,  gelbbraun 
geworbene  Säuttcr,  70  ®r.  in  f altem  SBaffer  eingeweid^teS  unb  au^gc^* 
brüdEteg  SEBei^brot  unb  jWei  ®ier,  bag  SBeigc  ju  ©d^aum  gefd^Iagen, 
l^injugegeben.  S)ie§  aUt^  Wirb  gut  untereinanber  gerül^rt  unb  atö 
garce  benu^t. 

14*  f^arce  Hon  ftalbfleif^  in  ^npptn^  nttb  KagotttflSgillen* 

250  ®r.  Salbffeifd^  Wirb  mit  30  (Sr.  2Rart  ober  9«erenfett  fein  gc:= 
l^adft,  70  ®r.  jerrü^rte  »utter,  ©alj,  70  ®r.  abgef^älte§,  in  foltern 
SSaffer  eingeWeid^te^  unb  ftarf  au^gcbrüdttc^  SBeiprot  nebft  2  ©icm, 
ba^  SBei^e  ju  ©c|aum  gefd^tagcn,  l^injugegeben  unb  aUeä  Wol^I  unter* 
einanber  gerül^rt. 

15*  gfarce  Hott  f^Iupfd^.  1  $funb  Don  ^aut  unb  träten  6e* 
freiteg  rol^e§  gifd^fteifd^,  125  ®r.  frifd^er  @ped(,  ein  jarteS  fRü^rei 
Don  2  Stern,  eine  fleine  in  93utter  gebrotenc  gwiebel,  eine  ©arbeite, 
etwas  fein  gel^adfte  $ßctcrfilic,  ©alj,  geftoßener  Weimer  $|5feffer  unb 
3Ru§f  atblüte.  5Rad^bem  bie§  aHe§  ganj  fein  gel^adft  ift,  werben  170  ®r. 
alteS  abgefd^öltcg  unb  in  fattem  SBaffer  eingewcid^teS  SBeifebrot  ftarf 
auSgebrüdEt,  mit  70  ®r.  frifd^er  Sutter  auf  bem  geuer  ju  einem  ieig 
obgerül^rt,  banaä)  mit  ber  garce  unb  1 — 2  rollen  ©iem  gut  Dermengt. 

16*  ^atct  Hon  Semmel  sum  ^Mtn  Don  jwSIf  Sanben 
ober  einer  ftalbdbrnft*  SKan  rü^rt  70  ®r.  Sßutter  weid^,  gibt  3 
©ibotter,  2Ru§fatbIütc  ober  3itronenfd^aIe,  ©alj,  375  ®r.  geriebenes 
SBcifebrot,  ^U  Siter  3Kitd^  ober  fftal^m  unb  ba^  ju  ©d^aum  gefd^tagene 
©iweife  l^inju.  ^in  drittel  biefer  ^ßortion,  mit  etwaS  feingel^adEtcr 
5ßeterfilie  Dermifd^t,  reid^t  l^in,  4  2:auben  ju  füllen.  2lud^  fann  man 
^erj  unb  Seber,  fein  gel^adft,  baju  nel^men,  bann  aber  nod^  etwaS  Slalom 
ober  äWild^. 

17*  garce  mit  JRoftnen*  man  rü^rt  70  ®r.  93utter  toeiä), 
nimmt  brei  ©ibotter,  ein  flein  wenig  SRuSfatnu^  ober  abgeriebene  St- 
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trone,  @alj  unb  250  ®r.  abgeriebene^,  alteS  SBetprot,  auf  jebcS  @i 

1  (£|IöffeI  boH  fauren  ober  fü^en  ^df)m,  250  ®r.  Heine  Sftoftnen,  50 
®r.  gefto^enen  8^*^  «lit  Simi  bermtfd^t  baju,  füllt  bieS  in  einen  5ßn=* 
ter,  aud^  reid^t  e§  ungefäl^r  für  8  Stauben  ober  6  ^öl^nd^en. 

18.  f^atce  Hou  3)tanbeltt.  (Portion  ffitr  einen  $ntei;  in 
ben  Äro^if.)  80  ®r.  toeid^  gerü:§rtc  Sutter,  3  ®ibotter,  SRugfatblüte, 
eine  Dbertaffe  boH  SKanbeln  mit  etloa^  SBaffer  nad^  A.  S^h:.  57  fein, 
geftoßen,  2  Dbertoffen  boH,  toenigfteng  einen  S^ag  alteg,  geriebene^ 
SBeiprot  unb  etma§  gute  ©a^ne  tt)erben  ftarl  gerül^rt,  bann  mirb  ber 
©d^aunt  t)on  2  (£iern  leicht  burd^gemifd^t. 

19.  äSeige  Straf tbtrfil^e  jn  meinem  dta^ont  Qu  einem  fRagout 
für  12  5ßerfonen  nimmt  man  3  5ßfunb  mogere§,  in  Heine  ©tüdEe  ge* 
jd^nitteneg  SRinbfteifd^,  fefet  eg  mit  SSaffer  bebest  auf§  geuer,  fd^äumt 
e§  gut  au§  unb  gibt  fogleid^  l^inju:  Va  ©ellerielnotte,  eine  gelbe 
SBurjel,  eine  ^ßeterfüientourjel,  2  gtoiebeln,  alle§  in  ©tüdEe  gefd^nitten, 
lein  ©alj,  unb  lä^t  e§  jugebedft  2  ©tunben  au^Iod^en.  S)ann  gießt 
man  bie  SJrül^e  burd^  ein  ^aarfteb,  Iä§t  fie  ru^ig  ftel^en,  gießt  fie 
fpäter  bom  Sobenfa^  ab  unb  entfernt  ba^  x^ttt,  t^t  man  fie  jum 
Siagout  bertoenbet. 

20.  SJranne  Ska^ht^t  jn  hxanntm  SVagont  gür  12  $er^ 
fönen  nimmt  man  125  ®r.  in  ©c^eiben  gefd^nittenen  ©pedE,  legt  il^n 
in  einen  loeipod^enben  eifemen  Sopf,  barauf  125  ®r.  rollen 
©d^infen  (man  lann  ©d^inlenrefte  baju  bertt)enben)  ober  ©ommer:= 
tüurft  unb  2  5ßfunb  9iinbffeifd§,  beibeg  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  nebft 

2  QtokMn,  2  Sorbeerblättem,  einer  gelben  SBurjel,  einer  l^alben 
©elterielnoKe,  einer  5ßeterftlientt)uräel,  ganjem  ®ett)ürj,  fo  aud^,  tüzxm 
man  Stbfall  t^on  berfd^iebenem  rollen  %h\\6)  l§at,  e§  lann  ba§  fd£|Iec^^ 
tefte  fein.  5)ie§  alle§  fe^t  man  auf  gelinbe§  geuer  unb  läßt  e§  juge^ 
bedft  ^U  ©timbe  langfam  braten,  toobei  e§  gut  ift,  menn  e§,  ol^ne 
jebod^  ju  brennen,  fid^  am  Stopfe  braun  anfe^t.  Sft  bie§  gefd^el^en,  fo 
gibt  man  einen  ®uß  Iod^enbe§  SBaffer  l^inju  unb  miebcrl^olt  bie§,  fo^ 
balb  ba§  gleifd^  fi(|  angefe^t  l^at,  mel^reremal.  Stad^bem  e§  braun 
genug  ift,  gießt  man  fo  t^iel  fo(|enbe§  SBaffer  l^inju,  al§  man  SJrül^e, 
jum  ©inlod^en  mitgerechnet,  l^aben  muß,  unb  läßt  e§  jugebedft  langfam 
Iod£)en.  S)a§  ©atj  fommt  nid^t  in  bit  Särül^e,  fonbem  in§  SRagout.  3ft 
ha^  Sleifd^  nad^  SSerlauf  bon  1 — 2  ©tunben  gut  au§ge!od^t,  fo  gießt 
man  bie  Srül^e  burd^  ein  §aarfteb  unb  entfernt  gett  unb  Sobenfa^. 

21.  äRotd^eltt  jn  f$Ieif(i^f:|ieifen  nnb  @ancen  notjnrid^ten. 

S)ie  ganje  3Kord|eI  ift  eßbar,  man  brandet  nur  ben  etma  erbigen  guß 


26  A.  ungemeine  SotBereitungiSregeln. 

ab*  unb  bctt  ganjen  ©tamm,  bcr  l^ol^I  tft,  burd^äufd^ncibcn,  bon  Un* 
gejtefcr  in  bcr  ^öl^Iung  ju  fäubcm  unb  toicbcrl^olt  ju  tDafd^en.  Um 
ganj  fidler  ju  gelten,  ba|  man  n\(S)i  Vergiftet  wirb,  tt)cnn  eine  \(t)'dh-^ 
liä)t  SRord^el  ettoa  auS  Unlenntnig  beigcmifd^t  fein  follte,  !od^t  man 
bie  SKord^eüi  ab  unb  brüdt  fte  ftar!  au§,  um  fie  bann  nac§  SSorfd^rift 
5u  bcrtoenben. 

®ie  trodEnen  SKord^cIn  werben  gut  gemafd^en,  mit  laltem  SBaffer 
auf§  geuer  gefegt  unb  1  ©tunbe  gelod^t;  bann  fd^üttet  man  fie  auf 
ein  ©ieb  unb  fd^neibet  fie  in  einige  StüdEc.  S)iefe  Werben  bann  gum 
jWeiten  9KaIe  aufgelod^t,  l^erauSgenommen  f o  lange  mit  SBaffer  jWifd^en 
ben  Rauben  gerieben,  bi§  fic^  baSfelbe  nid^t  mel^r  trübt,  hierauf  wirb 
Wie  bti  frifd^en  äRord^eln  berfal^ren. 

22*  Xt&fjtln  it^iitiiitn.  SBerben  1—1 V2  ©tunbe  eingc* 
Wöjfert,  in  SBaffer  gelod^t,  ganj  rein  gebürftet,  jerfd^nitten,  eine  SBeilc 
in  JRotwein  gelegt  uub  beim  Slnrid^ten  in  bie  ©auce  gegeben. 

23*  Sl^atn^igtiottd  bedgleiil^ett.  93on  bem  oberen  2:eile  unb 
bem  ©tiele  ber  frifd^en  G^ampignong  jie^t  man  bie  ^aut  ab,  nimmt 
bie  unter  bem  ^pitje  fifcenben  Slättd^en,  ßameHen  genannt.  Weg  unb 
fpült  fie  mit  faltem  SSaffer  ab.  3)ann  fd^neibet  man  fie  in  ©d^eiben, 
fteHt  fie  mit  SButter  auf  ba§  geuer,  lö^t  fie  in  ber  eignen  Srül^e  rafd^ 
gar  werben  unb  gibt  fie  mit  biefer  SSrül^e  inS  grifaffee.  SBenn  fte 
lange  fod^en.  Werben  fie  "^art. 

3!)ie  getrodfneten  G]§antpignon§  mu§  man  eine  ©tunbe  in  SBaffer 
einweid^en;  finb  e§  braune  unb  foßen  fie  ju  einer  Weißen  ©peife  ge* 
brandet  werben,  fo  muß  man  fte  borl^er  ablod^en,  bamit  baS  bröuntid^c 
SBaffer  l^eraugjiel^t.  S)ann  brüdEt  man  biefelben  au§  unb  gibt  fie, 
wenn  baS  atagout  ober  grifaffee  au§gefd^äumt  ift,  l^inju. 

24.  ^albi^mtbber  {StUbtxmxlify)  ju  SnfajfeeS  mh  Sancen 
JOOt^nxxifyUn^  9Kan  fefet  bie  SKibbcr  mit  laltem  SSaffer  auf§  geuer ; 
wenn  fie  Warm  geworben  finb,  wirb  ba§  SBaffer  abgegoffen  unb 
anbreg  barauf  gegeben,  fo  einigemale,  big  fie  totil^  erfd^einen. 
SDann  legt  man  fie  in  faltet  SBaffer,  jiel^t  öon  ben  länglid^en  ©tüdten 
hk  ^aut  ab,  löft  au§  ben  anbern  bie  ffeifd^igen  2:eile,  fd£|neibet 
bie  SKild^  in  SBürfel  unb  lod^t  fie  Wä^renb  10  SKinuten  im  gri=^ 
loffee  gar. 

25*  &paTQtl  bedglei^ctt.  SRan  fd^neibet  bie  Stopfe  4—5  ©mtr. 
lang  ab  unb  fod^t  fie  ^U  ©tunbe  in  grilaffee. 

26.  ^iftcsien  bcögleid^eti»  9Ran  fefet  biefe  mit  faltem  SBaffer 
aufs  geuer,  läßt  fte  jum  Äoc|en  lommen,  jiel^t  bie  ^aut  ai  unb  legt 
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fie  in  laltcg  SBaffcr,  ttjorin  man  fie  big  jnm  ^tixauä)  liegen  lö^t. 
©ie  muffen  ^/s  ©tunbe  im  9iagout  fod^en. 

27*  9(itftevn  beiSgletil^en«  ®ie  SInftem  gibt  mon  erft  beim  ?tn== 
rid^ten  in§  grilaffce  ober  in  bie  beftintmte  ©ouce,  ftjeil  fie  burd^ 
So^en  \)axt  merben. 

28*  ©efüttte  StnUm^tn  bei^gleidlett.  äSor  bem  ^od^en 
ttjerben  bie  ^eibfe  mit  einem  Keinen  Shitenbefen  in  SBaffer  gepeitfd^t  big 
le^tereg  Har  WiU.  S)ann  mirb  an§  hen  ^ebfen  ber  S)arm  entfernt, 
inbem  man  bit  mittlere  gloffe  am  ©d^njanj  ettoag  brel^t  unb  l^erauS* 
jiel^t.  S)anad^  iDerben  bit  ^ebfe  in  braufenb  !o(^enbem  SBaffer  mit 
©alj  nnb  etttjag  ®fftg  gar  ge!od^t.  S)ann  brid^t  man  bie  ©d^mönjc 
ang,  reinigt  bie  ©dualen  nnb  füKt  fie  mit  ber  garce  SRr.  13;  lefeterer 
fann  man  aud^  etmag  jnnge,  fein  ge^adEte  $ßeterfilie  l^inäufügen.  2)ie  ge- 
füllten  ^ebgfd^alen  ober  *9?afen  ttJerben  V*  ©tunbe  im  gtüaffee  gelod^t, 
ober  and^  iDol^I  gebraten,  nnb  mit  ben  S^ebgfd^mänjen  erft  beim  "än^ 
rid^ten  l^tneingegeben.  3tnd^  lann  man  bit  garce  Str.  16  in  bie  @d^a*= 
len  füllen  ober  bk  SKaffe,  öon  ber  man  ©d^toammööge  (0.  9?r.  9 — 11) 
mad^t.  2)ann  aber  lä^t  man  bie  Srebgnafen  in  loc^enbem  SBaffer  mit 
©alj  gar  lod^cn. 

29*  StttUHütt  bcgglcic^eti*  ©§  iDerben  etma  20  ^Btäd  ^ebfe 
nad^  borl^ergel^enber  5Rr.  t)orgerid^tet,  mit  lod^enbem  SBaffer  ol^ne 
©alg  anfg  gener  gefegt  nnb  5  SRinuten  gelod^t.  S)ann  nimmt  man 
ba§  gleifd^  an§  ben  roten  ©dualen,  to'd\ä)i  unb  ftößt  fömtlid^e  ©dualen 
mit  200  ®r.  S3utter  im  3Körfer  nid^t  ganj  fein,  fe^t  fie  anf§  geuer 
nnb  rül^rt  fie  jnmeilen  burd^,  big  bit  äRoffe  rot  tnirb  unb  ju  fteigen 
anfängt.  S)ann  gie^t  man  V»  ßiter  SBaffer  baju,  Iä§t  e§  eben  lod^en 
unb  gibt  e§  burd§  ein  ^aarfieb  in  eine  tiefe  ©d^üffel.  SBenn  e§  ganj 
lalt  gettjorben,  lann  man  bit  rote  S3utter  abnel^men  unb  bertoenben. 
S)a§  SBaffer,  n^etd^eg  ben  ®efd§mad  ber  Sh:ebfe  angenommen  l^at, 
lann  jur  ©uppe  gebrandet  IDerben,  befonberg  tcenn  man  ftatt  SBaffer 
93ouiHon  ju  ben  Stebfen  gie^t.  S)ie  StebgfdEitoänje  gibt  man  in  bie 
©uppe  ober  jum  grifaffee. 

30*  ^aftamen  jn  tierfd^tebenetit  @thxanä)*  SBünfd^t  man  bie^ 
felben  jum  Siagont  anjumenben,  fo  entferne  mon  mit  einem  SKeffer 
bit  äußere  braune  ©d^ale,  lod^e  bit  Saftanien  in  lod^enbem  SBoffer  fo 
lange,  big  man  bie  braune  ^aut  gleid^mie  bit  ber  SRanbeln  ab^iel^en 
lann,  unb  toajc^e  fie  mit  laltem  SBaffer.  Sltöbann  laffc  man  fie  in 
einem  njei^od^enben  2:öpfd^en  mit  etlüag  SBaffer,  S3utter  unb  einem 
©tüdEd^en  Qnitx,  feft  jugebedEt,  in  furjer  Srü^e  gar  fd^moren.    S)ie 
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ffaftanicn  mcrbcn  Qföbann  tDei|,  ttjeid^  unb  nid^t  trödfcUg.  3Kan  gibt 
fie  beim  Stnrid^tcn  tnS  {Ragout. 

ffiaftanien  jum  Sol^I  toerbcn  auf  glcid^c  SBeifc  jubcrcitct.  SKan 
fanu  fte  t)or  bem  Stnrid^tcn  burd^mifd^en,  ober,  ba  nid^t  jcbcr  fic  liebt, 
iu  eiuem  ©d^üffcld^en  baju  geben. 

Saftanien  jum  S)cffert  ober  jum  H^ec  mit  ^Butterbrot  werben, 
nad^bem  bic  ©d^ale  frcujmeife  eingefd^nitten,  mit  ©atj  —  ju  jebem 
5ßfunbe  eine  Heine  ^anböott  —  in  einem  ffiaffeebrenner  ober  Jopfe 
unter  l^öufigem  ©d^ütteln  ober  Sftül^ren  fo  lange  geröftet,  bi^  fie 
mcid^  gemorben  ftnb,  toag  nad^  V2 — '/4  ©tunbe  ber  gaH  fein  wirb. 

SSeim  Slnrid^ten  Werben  bie  ^aftanien  fd^neß  in  einem  groben 
Zuä)t  abgerieben  unb  jugebedft  ganj  l^ei^  jur  5!afel  gebrad^t. 

31«  ®atittitn  jnm  Butterbrot  anptid^tem  Sßan  fpüle  t)on 
ben  ©arbeffen  ba^  ©alj  in  laltem  SBaffer  ab,  lege  fte  in  frifc^c§ 
SBaffer,  worin  man  fogleid^  mit  ben  gingem  bie  Keinen  ©d^uppen 
unb  glo^febem  auf  bem  SRüdEen  wegnimmt,  rei^e  fie  atöbann,  om 
©d^Wanj  faffenb,  in  jwei  ^älften  imb  entferne  ba§  SRüdEgrat  imb  bic 
am  ©d^Wanj  befinblid^en  gloffen.  S)ann  lege  man  bic  ©arbcHcn 
jum  Stblaufen  auf  einen  S)urd^fd§Iag  unb  rid^te  fic  jierlid^  georbnct 
an;  man  !ann  bie  ^älften  fd^rägwinlelig  auf  einanber  legen,  ben 
Sftanb  mit  aufgerollten  ©arbeiten  öerjieren  unb  nac^  Selieben  ba§ 
©d^üffeld^en  mit  feinem  DI  unb  etwaig  SBeineffig  übergießen. 

2Ran  wenbet  bie  ©arbcßenl^ölften  aud^  juwcilen  in  ganj  fein 
gel^adttcn  Weißen  ß^i^bcln,  mit  ®ffig,  Öl  imb  5ßfeffcr  bermif^t 

32*  ©arbeßettbttttcr*  SKan  rül^rt  1  5ßfunb  gute  SJutter  ju 
©d^aum,  nimmt  1  $ßfunb  nad^  Voriger  Stummer  vorbereitete  ©arbeffen, 
bie  man  fein  l^adEt,  l^inju  unb  reibt  bie  SRaffe  burd^  ein  ©ieb,  berwal^rt  fic 
in  einem  ©teintöpfd^en,  unb  fteEt  fie  jugebunben  an  einen  falten  Drt. 

@g  ift  nod^  JU  bemerfen,  baß  biefelbe,  wenn  fie  an  ©peifen 
gebrandet  Werben  foK,  nic^t  fod^en  barf,  fonbern  red^t  lurj  t)or  bem 
Slnrid^ten  l^inju  getl^an  Wirb.  @§  wirb  biefelbe  aud^  an  ©aucen, 
grifaffceg  unb  SRagout  gebrandet. 

33.  SarbeOen  ntamieren  tote  S(nf(i§oOtö.  2)ie  ©arbeßen  fpült 
man  4 — 5  mal  in  laltem  SSSaffer  ab>  legt  fie  auf  ein  (Biti,  bamit 
bog  SBaffer  abläuft,  läßt  fie  aber  ganj.  3)ann  nimmt  man  1  Z^tt^ 
löffel  ^Pfeffer,  1  Jl^eelöffel  3ieIIen,  V2  Söffet  aKuSfatblütc,  eine 
SRcfferfpi^e  Sngwer,  1  2:^eelöffel  ßorbecrblätter,  1  Jl&celöffel  rote, 
fpanifd^e  5ßfefferfd^oten,  aße§  ^röblid^  geftoßen,  1  2:i^eelöffel  boß 
frifd^e  JJl^^mianblättd^en  unb  12  Heine  5ßerljwiebeln;  mif d^t  bie  (Sc*: 
Würjc  gut  burd^einanber  unb  legt  eine  Sage  ©arbeßen  in  ein  ©in* 
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ttiad^egloS,  bann  ein  iDenig  öon  ben  ©ctDütjen,  toag  man  iDiebcr* 
]§oIt,  bi§  aHe§  aufgebrandet  tft,  gießt  1  S^affe  boH  ©fftg  barüber 
nnb  ein  ®Iag  SKol^n*  beffer  feinet  Dlibenöl. 

34«  @arbe0tn«6:teme  in  ^aftetd^ett  jtt  ffiOett  obeir  anf  ge« 
täftetci^  »tot  ätt  jlrcid^eti.  9»an  läßt  frifd^e  S3ntter  mit  ettüa§ 
Wltfjl  frau§  tnerben,  tl^nt  fuße  (Saline,  ^  fein  gel^odttc  3^tet)ctn, 
3itronenfaft,  geftoßenen  S^^te'^ödE  baju,  *Iäßt  eS  burd^fod^en  nnb 
rül^rt  bann  ganj  fein  gel^adfte  ©arbetten  nnb  ©ibotter  ^injn. 

35*  ^vannt  fßntttx.  S)ie  aSutter  fe^t  man  in  einem  eifernen 
Stopfe  auf  gelinbeS  geuer  nnb  rül^rt  biefelbe  fo  lange,  bi§  fie  braun 
genjorben  ift;  erft  jerge^t  fie,  bann  fängt  fie  an  ju  fteigen  unb 
toirb  aHmäl^tid^  braun. 

S)a§,  mag  man  in  a3utter  ju  bräunen  münfc^t,  muß  erft,  nad^^ 
bem  biefelbe  braun  gemad^t  ift,  l^ineingetl^an  merben,  meil  e§  fonft 
leine  fd^öne  Särbung  erl^ölt;  bod^  fei  man  babei  ad^tfam,  ba^  lein 
brenjüger  ©efd^madt  entftel^t. 

36.  abgef lärte  obev  @d|meljbttttet,  ])att)itfäd|Hd|  ffir  »ntttu 

gebäff«    ®ie  SSutter,  morin  man  SadEmerl  lod^en  miß,  muß  gerei^* 

nigt  fein;  ift  bieg  nid^t  gefd^el^en,  fo  mirb  biefelbe,  lüenn  ba§  ju 

SadEenbe  l^ineingelegt  mirb,   fd^öumig  unb   löuft  über.     @ie  mirb 

bal^er  in  einem  nid^t  }u  fleinen  eifernen  Sopfe  auf  fd^tüad^eg  geuer 

gefegt  unb  gelinbe  gelodjt,  bi^  fie-O^ett  unb  Har  gemorben,  mobei 

man  auf  jmei  ©tunben  red^nen  fann.     S)er  ©d^aum,  meld^er  nid^t 

abgenommen  mirb,  jiel^t  fid^  jum  2^eil  nad^  bem  ©oben  l^in,  mo 

er  fid^  mit  ben  ©aläteilen  berbinbet.     SBenn  man  ha^  Sod^en  ber 

a3uttcr  nid^t  mel^r  l^ört,  fo  l^at  fie  ben  beftimmten  ®rab  erreicht.  äRan 

fteöt  ben  Sopf  bom  g^uer,   läßt  il^n  tttoa  jei^n  SKinuten  ftel^en, 

nimmt  ben  nod^  borl^anbenen  ©d^aum  ab  unb  füHt  bie  Hare  Sutter 

in  iDol^I  gereinigte  ©teintöpfe,  bod^  barf  nid^t  ia^  ®eringfte  bom 

93obenfa^  baju  lommen.     SBenn  fie  erlaltet  ift,  legt  man  ein  5ßapier 

barüber,  einen  Singer  bidC  ©alj  barauf  unb  bemal^rt  fie  offen  fte^enb 

an  einem  Mten,  luftigen  Ort. 

^nmerl.  ©old^e  ©d^meljbutter  gibt  bem  in  Sfett  ju  fod^enbcn  ®ebäcf  ben 
feinften  (Sefd^madC  unb  ift  jum  Äod^en  unb  SluSftreid^en  ber  gormen 
unüergletd^Udl. 

37«  ^etetfUienbuttet«  9Kan  läßt  ©d^meljbutter  jum  Sod^en 
lommen,  rül^rt  einen  guten  2:eil  feinge'^adfter  ^eterfilie  burd^  unb 
betpal^rt  fie  für  ben  SBinter  auf. 

38«  9%fib9I  -  auj^juglül^en«  gür  ben  ©üd^engebraud^  fud^e  man 
ba§  befte  8iüböl  ju  belommen,  SRapgöI  ifl  ganj  unbraud^bar.    Um 
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boä  DI  ju  berbcfferti,  gtül^c  man  e§  auf  f olgcnbc  SBcifc  auS :  SRan 
fcfee  ba^felbc  in  einem  nid^t  Seinen  eifernen  Sopfe  auf§  gcuer  unb 
iDerfe,  menn  e§  lod^enb  ]^ei|  geiporbcn,  eine  gelbe  SBurjel,  in  ®r=» 
mangelung  berfelben  eine  mit  tixoa^  SSaffer  angefeud^tete  ®ä)tüax^=^ 
brotrinbe  l^inein  unb  laffe  c§  nod^  10  SKinuten  auf  bem  geuer. 
®ann  fteße  man  ben  Zo\>^  auf  einen  ©pülftein,  fprenge  mit  einer 
na|  gemad^ten  ^anb  einige  Kröpfen  !aIteS  SBaffer  l^inein  unb  toiebcr* 
^oie  bie§  2 — 3  mal,  mo  fid^  bann  bei  bem  entftel^enbcn  ©raufen 
ein  ftarler  ®eru^  entttjicfelt.  SRad^bem  ba§  Dl  abgefül^It  ift,  füffe 
man  e§  in  bie  baju  beftimmte  glafd^e.  hierbei  fei  baran  erinnert, 
Sinber  ju  entfernen. 

©ine  fel^r  einfädle  2lrt  ift  bie:  9Kan  fd^neibet  2  Sartoffeln  in 
mel^rere  ©Reiben,  gibt  fte  in  ben  Sopf  mit  DI  unb  menn  fie  l^ell* 
braun  gebraten  finb,  tt)a§  auf  fc^toac^em  geuer,  beffer  auf  ber  ^erb* 
flä^e  reid^Iid^  V*  ©tunbe  mäl^rt,  gibt  man  einige  S^ömd^en  ©alj 
hinein;  toenn  fid^  bann  fein  ©(^aum  mel^r  jeigt,  ift  bag  DI  ab^ 
geglül^t  unb  fel^r  mol^Ifd^medfenb  unb  Verbreitet  im  ^aufe  nid^t  ben 
geringften  ®unft.  ©oute  ba§  DI  auf  ju  ftarfem  geuer  ober  in 
offener  $ßfanne  in  93ranb  geraten,  fo  fud^e  man  e§  fofort  ju  be* 
btdm  oi)m  bie  Sefinnung  ju  berlieren.  S)ie  ^önbe  umtoidEele  man 
mit  naffen  2^üd^em  unb  fe^e  bag  Oefd&irr  t)om  geuer.  ©in  guteS 
3KitteI  gegen  Sranbtüunben  fei  jugleid^  bemerft.  Oefd^Iagene  @ier 
mit  DI  öermifd^t,  aud^  mit  9ia|m,  auf  leinene  SüdEjer  geftrid^en, 
auf  bit  SBunben  gelegt  unb  julDeilen  erneuert,  linbem  fogleid^  ben 
©d^merj  unb  bereuten  Slafenbilbung. 

39«  Über  bie  Stntaienbung  ber  englifd^en  60|a*  2)ie  englifd^e 
©oja  bient  baju,  8flagout§  unb  braune  Staftfaucen  Mftiget  unb 
getoürjreid^er  ju  mad^en;  jebodEi  ift  l^ierbei  eine  fel^r  fparfame  Stn* 
toenbung  ju  empfel^Ien,  ba  tttoa^  ju  biel  hit  ©peife  berbirbt.  SKan 
menbe  fie,  njenn  bie  ©auce  lod^t,  tl^eelöffeltoeife  an. 

40*  Soja  t)on  Q^^ampisnon^*  ®er  ©l^ampignon,  Agaricus 
campestris  nad^  Sinne,  ift  einer  unfrer  beften,  njol^Ifd^medfenbften 
unb  nal^rl^afteften  ©d^lDömme  unb  eignet  fid§  fel^r  gut  jur  Serei- 
tung  ber  ©oja,  h)eil  er  fel^r  faftreid^  ift.  @r  mäd^ft  auf  SSiel^triften, 
auf  Iid)ten  äSalbtoegen,  ©d^afmeiben,  oft  faft  überall  im  SWad^fom- 
mer  unb  ift  leidet  bon  anbern  ©d^tüämmen  ju  unterfd^eiben.  ®r  ift 
anfangt  Hein  mit  fugelrunbem  ^ut  unb  lurjem  geraben  ©tamm, 
fd^neettjei^,  fpäter  getblid^  mit  feibenartiger  ipaut.  2)ie  unter  bem 
§ut  befinblid^en  Slättd^en  ober  Sameßen  finb  rofenrot,  ba§  gleifd^ 
ganj  meig,   ipenn  ber  ©dimamm  älter  tpirb,  rötlid^  angelaufen. 
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®anj  iung  braud^t  man  bcn  roj^  nujsartig  fd^medtenben  ©d^jüamm 
junt  (Sinmad^en  unb  aSratcn.  (Bobalb  er  ettpaS  größer  gelDorbcn 
ift  unb  ber  Heine  ^ut  fid^  fd^trmartig  ausgebreitet  unb  t»ergrö§ert 
^atf  benufet  man  i|n  jur  ©oja,  nimmt  i^n  iebod^  fo  frifc^  unb 
feft  atö  möglid^  unb  benufet  fomo^I  ben  $ut  atö  ben  Stamm,  ent» 
femt  bie  unter  htm  ^ut  beftnblid^en  fd^lüammid^ten  Seile  t)on  ben 
feften,  unb  fd^neibet  ba§  fcj^mu^ige  @nbe  be§  ©tengefö  iDeg.  Dann 
nimmt  man  ju  4  5ßfunb  ©l^ampignonS,  toeld^e  nad^  bem  SBiegen 
gefpült  unb  jum  9lb(aufen  in  einen  ®urd£)fd^Iag  gelegt  ioerben, 
250  ®r.  abgefd^ölte  unb  Heingefd^nittene  ©d^alotten,  70  ®r.  ©alj, 
15  ®r.  gröblid^  gefto^eneS  (äelDÜrj,  beftel^enb  au§  2  Steilen  Stellen* 
Pfeffer,  1  Seil  5ßfeffer,  V2  Seil  5«e(fen,  femer  12  Sorbeerblätter, 
eine  ^anbboH  S)ragon  unb  Safilifum,  ju  gleid^en  Seilen  Utin  ge* 
fd^nitten.  ®ieg  aßeS  legt  man  lagenlDeife  in  einen  fteinernen  Sopf 
unb  lö^t  e§  2 — 4  Sage  fielen.  S)ann  brütft  man  bie  (S§ampignon§ 
mit  ber  ^anb  rein  auS,  läßt  ben  Saft  langfam  burd^  ein  fe'^r  rein 
auSgebrül^teS  Sud^  laufen,  fe^t  benfelben  auf§  geuer  unb  tößt  i^n 
langfam  mie  Sirup  einfod^en.  3n  glafd^en  gefüllt  unb  t)erforIt 
^ält  ftd§  biefer  ©jtralt  lange,  unb  bient  baju,  gleifd^fpeifen  unb 
©aucen  einen  Mftigen  unb  angenehmen  Oef^madE  ju  geben,  bod^ 
barf  man  il^n,  toeil  er  fel^r  ftarl  ift,  nur  t^eelöffellDeife  antoenben. 
©in  SRe^rereS  über  biefen  öortrefftid^en  ©d^mamm  unb  ben  ber* 
toanbkn  ©teinpüj,  fiel^e  C.  3h:.  83—86. 

41.  %txutt  ®tiDüxitjcttaft  an  Stagouti^*  SDie  @eme  bon 
60  ©tüdE  reifen  SBalnüffen  legt  man  einige  SÖJinuten  in  ]^ei§e§ 
SSSaffer,  reibt  mit  einem  Sud£|e  bie  ^aut  ab,  trodEnet  biefelben  unb 
legt  fie  mit  folgenben  ©emürjen  fd^idEjtenmeife  in  einen  fteinernen 
Sopf:  15  ®r.  3Ku§IatbIüte,  Sßelfen,  (nad^ Selieben ^oblaud^),  S^gtoer, 
30  ©r.  gelben  ©enffamen,  aUeS  fein  geftoßen,  ber  ft^oblaud^  jer* 
fd^nitten,  4  ®r.  ganjen,  n^eißen  Sßfeffer,  me  ©tauge  geriebenen 
SReerrettid^,  eine  ^anbboH  ©alj,  6 — 8  J3orbeerbIätter ;  bann  fod^t 
man  1  Siter  guten  SBeineffig  unb  gießt  il^n  barauf.  ©obalb  bie 
SKifd^ung  erlaltet  ift,  binbet  man  ben  Sopf  ju,  fe^t  il^n  an  bie 
ßuft,  füttt  nad^  SSerlauf  bon  2 — 3  SBod^en  bon  biefem  gemürsreid^en 
©aft  Heine  glafd^en,  berlorlt  fie  unb  gießt  noc^mafö  gelod^ten  unb 
falt  geloorbenen  ©ffig  auf  bie  ©ettjürje,  ber  nod^  n)ieber  fräftig 
genug  Wirb.  Man  nimmt  bon  biefem  ®jtralt  ju  einem  Stagout 
für  6  Sßerfonen  2  S^eelöffel  boß  ftatt  anbrer  SaSürje. 

42»  Sragon^Sffig.  grifd^  abgepffürfte  S)ragonbIötter  gibt  man 
ungeloafd^en  in  eine  glaf^e,  füttt  fie  mit  gutem  SBeineffig  unb  lößt  fie 


32  A.  SCIIgemeine  ^orberettungdregeln. 

feft  berlorft  14  läge  in  ber  @onnc  ftel^cn.  Dicfcr  Sffig  gibt  bcm 
©alat  einen  angcnel^mcn  ©efd^modf.  Da  biefcr  ®efd^macf  aber  nid^t 
jebermann  bel^agt,  fo  toenbe  man  bcn  S)ragoneffig  mit  SSorfid^t  an. 
Um  il^n  jn  SRagout  ju  benu^en,  füge  man  ju  einem  Seil  be^felben 
eine  ^anbboß  ©d^alotten,  einige  ßorbeerblötter,  ganjen  5ßfeffer,  9iet 
fen  nnb  Steifenpfeffer.  —  ^m  äRonat  g^^i  unb  Sluguft  ift  ber  5)ragon 
l^ierju  am  beflen.  ®ie  Snitur  ber  fämtlid^en  Stüc^enfrönter  ift  in 
meinem  ©artenbud^c  mitgeteilt. 

43*  StQ  in  @fft0  inm  (Sinmad^tn  \anttt  @urfeti.  Z)er  S)iU 
ift  ein  fel^r  beliebtet  gen)ürjreid^e§  Süd^enfraut,  befonber§  jum  ©in* 
mad^en  ber  ®nrfen  in  ©ffig.  SBenn  man  einen  eignen  ©arten  l^at, 
öermel^rt  er  ftd^  fel^r  ftarl  burd§  ben  leidet  auSfattenben  ©amen,  fo 
ba^  man  il^n  niemals  jn  fäen  brandet.  8lm  (Snbe  ber  Slütejeit  ift  ber 
®iH  in  befter  S^aft,  jnr  Qäi  be§  ©ebrand^eä  aber  l^äufig  nid^t  mel^r 
grün,  bei  einer  aSerfpätung  oft  gar  nid^t  mel§r  jn  l^aben. 

Slu§  biefem  ©runbe  loürbe  jn  raten  fein,  ben  'Dilt  fo  lange  bie 
©amenbüfd^el  nod^  frifd§  grün  finb,  abjufd^neiben,  fold^e  toie  beim 
Sinmad^en  ber  ©urten  tjorjurid^ten  unb  in  einem  großen  ©lafe  mit 
rol^em  ®ffig  bebedft,  bi§  jum  ©ebraud^  l^injufteHen.  3Ran  lege  atöbann 
bie  S)iHbüfc^eId^en  loie  gemö^nlic^  fd^i(|tioeife  burd^  bie  ©urlen  nnb 
gie^e  ben  S)iIIefftg,  mit  itm  nötigen  ©ffig  bermifd^t,  barüber. 

44.  (Singelod^te  ^xinttt,  S^^^M  ^n  @aucett*  (Sine  Obertaffe 
bott  feingel^adfter  ©d^alotten  ober  ß^^i^beln,  tttoa^  $ßeterfilic,  S)rogon, 
2:^^mian,  93afiU!um,  3i^onenfd§aIe  unb  1 — 2  Sorbeerblätter  merben 
mit  70  ®r.  Sntter  aufg  g^wer  gefegt  nnb  fo  lange  gerül^rt,  big  bie 
93utter  Har  l^erborlommt;  braun  barf  fie  nid^t  werben,  ^n  einem 
offenen  ©lafe  lann  man  fie  14  Sage  aufbetüal^ren. 

45*  Arantettiultiev  an  Stagoutö.  4  Seite  S)ragon  unb  f8a^ 
filifum,  1  Seil  SioSmarin  unb  ©atbei  toerben  getrodfnet,  gefto^en, 
burd^gefiebt  unb  in  eineuK  berfd^Ioffenen  ©lafe  aufbema^rt. 

46*  ftfiil^en^ifcffer*  ®§  bient  jur  Sequemlid^feit  unb  QtiU 
erfpamig,  bie  ^auptföd^tid^ften  ©emürje  jum  Siid^engebraud^e  geftofeen 
Vorrätig  ju  l^alten,  namentlid^  5ßfeffer,  ajlu^latnellen,  Steifenpfeffer 
unb  äRu^fatblüte.  ^tbt^  einjelne  ©eftjürj  n)erbe  feingeftogen  unb 
in  Keinen  ©löfern  mit  leiten  gebre^ten  ^oljftopfen  unb  ©tifetten, 
mie  man  fie  atö  $ßillengtäfer  in  ben  Slpot^efen  l^aben  fann,  aufbe* 
ttja^rt.  @§  ift  baburd^  ni(^t  nur  ba§  öftere  unangenel^me  ©eräufd^ 
be§  ©tofeeng  im  9Körfer  fonbem  aud^  ba§  }ebe§malige  Slu§pu|en  bc?* 
felben  ju  öermeiben. 
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47.  @eDtifil|ter  St&i^tnpftfitt.  Wftart  nel^me  t)m  folgenben  ®e^ 
müräen  gleiche  3:eile:  t)on  5ßfeffer,  SReHenpfeffer,  Simi,  SKuSfatnug 
ctttja  15  ®r.,  baju  2  ®r.  Sngtoer  ncbft  10—12  ©tüdt  9?cHen, 
ftoge  bicä  oIIe§  rcd^t  f€in,  ntijd^e  ciS  gut  unb  toertoal^tc  cä  in  einem 
öerfclilpffenen  ®Iafe,  um  jur  ßüt  bamit  braune  ©uppen,  Jftagoutö 
unb  ©aucen  ju  iDür^n. 

48*  Settf  ä«  wad^en*  S^ad^bem  ber  ©enffamen  langfam  unb 
griinblid^  auf  ^ßapier  in  einem  mäßig  marmen  Sratofen  getrocfnet  ift, 
tüirb  er  fein  geftoßen  ober  in  einer  befonber§  fein  gefteßten  Saffee^ 
ntül^Ie  gemalzten.  Sftun  nel^me  man  ouf  250  ®r.  ettra  30  ®r.  ge^ 
ftoßenen  Qndtx,  xn^xt  babon  mit  lod^enbem  SBaffer  einen  bidfen  SSrei, 
ber  ganj  fteif  lüirb,  toenn  er  2—3  ©tunben  falt  gefteßt  ift  darauf 
rü^rt  man  foöiel  SBeineffig  ^inju,  bi§  ber  @enf  bic  rid^tige  Sonfiftenj 
l^at.  SKan  bernxil^re  i^n  in  einem  gefd^Ioffenen  Stopfe,  ber  mit  5ßapier 
ober  einer  S5Iafe  Ijerbunben  toirb. 

49*  ©lace  auw  gleifd^  fllacicre«*  V*  ßitcr  »ouitton,  V*  Siter 
Sratenbrül^e  unb  Vs  Siter  ®elee  ober  ©tanb  t)on  Äatbghtod^en 
ober  gü§en  ol^ne"  ©alj  loirb  ju  Sirup  eingefoij^,  toöl^renb  folci^e^  ju* 
meilen  umgerül^rt  werben  muß.  ^n  ©rmangdung  ber  SBratenbrül^e 
löft  man  einen  Sl^eelöffel  gtcifd^ejtralt  in  V4  Siter  SouiÜon  auf. 
a^cim  Slnrid^ten  mirb  e§  mami  über  fjfifci^  ober  ein  ©tüd  üOrigge«» 
bliebeneS  ]^eißgemad§te§  %ki\ä)  geftrid^en,  meld^e§  iüieber  atö  ein 
®anje§  jur  S^afel  gebrad^t  merben  fott. 

50»  S^dtt  s»  IStttem*  SKan  tuiift  bcn  gudfer  in  Iafte§  fflaffer, 
lößt  i]§n  in  einem  nid^t  5U  Keinen  Stopfe,  am  beften  öon  SJlefftng^  über 
fcl^mad^em  geuer  jcrgel^en  unb  fd^äumt  bcnfdbcn  fo  lange,  W  er  Har 
gemorben  ift  WH  man  il^n  fd^neff  unb  öorjüglid^  ffar  ma^en,  fo 
gebe  mcai  gef^Iagenel^  (Simeiß  |tnein,  toeld^eS  ben  @d^aum  in  ftd^ 
aufnimmt 

51*  Staunen  @u:)i:)ien,  9tagoutS  ttui^  Saucen  eine  fd|9ne 
fjfätbnng  jn  geben.  30  ®r.  Qndtx  ttjirb  in  einem  lupfernen  Saffe* 
röld^en  auf§  geuer  gefegt  unb  beftänbig  gerü'^rt,  ii^  er  bunlelbraun 
geloorben  ift;  bann  gießt  man  fd^nelt  Vs  Siter  SBaffer  ^inju,  nimmt 
ben  ßudEer  öom  geuer,  rii'^rt  ii^n  nod^  eine  Seile  unb  betoal^rt  ben- 
felben  in  einem  jugelorlten  ®tafe  jum  görben  auf.  SKit  einem  Xf)tt^ 
iöffel  boÖ  förbt  man  V4  Siter  93rü^e  fd^ön  gelb.  Slud^  gibt  eine 
3toiebeI,  loeld^e  in  ber  9lfd£)e  braun  gebraten,  abgefd^ätt  unb  nad^ 
bem  Slbfc^äumen  in  ber  ©uppe  gefod^t  ift,  bcrfdDben  eine  fc^önc  ffraft* 
färbe. 
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52«  Stlatt  mit  ^efc  in  @d|mel}fattter  jn  (ntfeit.  125  ®r. 

fcincö  SKcl^I  toirb  mit  ^/g  fiitcr  (einer  laffc  t)oH)  lauwormem  SBcin, 
ajiet  ober  3Ril6),  2  ffiibottem  uivb  ettooi^  ©alj  jerrü^rt  unb  30  ®r. 
gefd^mol^ene  Sdutter,  2  ju  ©d^aum  gefdilagene  Simeig  unb  1  @glöffel 
bidEc  ober  15  <är.  trodnc  mit  SKild^  gerül^rte  ^cfc  l^injugefügt.  ®tc 
SRoffe  mu§  fo  bic!  fein,  bag  fie  an  ben  ^ineingctunftcn  l^ängen  bleibt. 
SKan  Iä|t  biefelbe  aufgellen,  tunit  bai^  SJeftimmte  l^incin  unb  legt  c8 
bann  fd^ncH  in  ba^  lod^enbe  ©d^molj,  iDöl^renb  man  t^  einmal  um^^ 
bre^t  unb  fd^ön  gelb  iü  erben  lögt. 

^nmer!.  ^lare  ift  eine  bid  eingerül^rte  Wla^t  jum  Smtunlen  unb  ^ud« 
bodEen  üerfd^iebenen  Dbfted  unb  gfleifd^eiS.  S^an  !ann  ju  allen  Staren, 
bie  nid^t  ju  gleifd^fpeifen  gebtüud^t  werben,  einen  (Sßlöffcl  8fhim  geben. 

53.  Stlatt  »Oll  @icni.  Vs  Äiter  frifd^e  SKild^  tt)irb  mit  125  ®r. 
feinem  3!Ht%  4  ®ibottern  unb  etmog  ©alj  jerrül^rt,  bann  boiS  öon 
biefen  Sicrn  ju  bidfem  ©d^aum  gefd^Iagcne  SBei^e  nebft  einem  ©ßlöffel 
9{um  barunter  gemifc^t,  bag  SBeftimmte  l^ineingetunft  unb  in  loc^enber 
©d^meljbutter  ober  ©d^motj  gebadfen. 

64,  Slau  10011  SBew.  Vs  ßiter  SBein,  30  ®r.  »utter,  30  ®r. 
gudEer  merben  l^eife  gemad^t,  100  (8r.  äRel^t  barin  abgerül^rt,  etmog 
abgelül^It,  ber  fteife  ©d^aum  t)on  4  ßiern  nad^  unb  nod^  barunter 
gemifdf)t  ha^  93cftimmtc  l^iermit  bidt  beftrid^en  unb  in  ©d^meläbutter 
ober  ©d^malj  gebadfen. 

65*  @ittiei§  ju  fd^Iagen.  Um  red^t  loeißen  ©d^aum  ju  belommen, 
bort  bem  ba^  ©eratcn  ber  5ßubbingg  unb  moud^er  SSadfmerIc  fel^r  ab* 
l^ängt,  nel^mc  man  red^t  frifd^ei^  ©ittjcife,  laffe  aber  [a  nid^t  bo8 
©eringfte  t)on  btti  S)ottcm  baju  {ommen.  SKit  einem  lofen  ©d^ncebefcn 
ober  einer  ©abel  fd^Iägt  man  cg  an  einem  lullten  Orte  ober  in  mäßiger 
ßugtuft  auf  einer  flad^en  ©d^üffel,  immer  bon  einer  ©cite  unauf^örlid^ 
unb  gleid§mäj5ig,  big  ber  ©d^aum  fo  bidf  unb  fteif  ift,  bag  man  il^n  ums= 
menben  faun,  toeld^e^  eine  ^eit  bon  10 — 15  SKinuten  erforbert. 
ettt)a§  Sitronenfaft,  fogleid^  in§  ©itt^eiß  getröpfelt,  beförbert  ba§ 
©teifttjcrben  fel^r.  Man  borf  btn  ©d^aum,  nod^bem  er  gefd^tagen  ift, 
nic^t  ^inftetten,  man  mu^  bielmel^r  big  jum  ®ebraud^  fortfc^Iagen,  ba 
er  anbernfaHg  möfferig  toxtb. 

SP  ber  ©d^aum  ju  Slögd^en  auf  SRild^^^  ober  ffiierfuppen,  Sremeg 
ober  Sud^en  beftimmt,  fo  fd^Iage  man  jule^t  ctttjag  geriebenen  Qndtx 
barunter. 

56«  SRaubelH  jn  retfcit»  Um  htim  ©ebraud^  ber  SKanbeln  fid^ 
nid^t  mit  bem  geitraubenben  ©to§en  befaffen  ju  muffen,  ift  bie  SRanbel* 
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reibe  ju  tmp^tf)Un,  SRan  laffe  jte  fid)  bon  bcn  fionbttorcn  jeigen. 
@ie  befielet  om^  einem,  ettoa  16  ©mtr.  langen  unb  8  ©nitr.  breiten 
Srettd^en  mit  jmei  ©eitenbrettd^en  berje^en  (einer  ffoppn^fd^ole  ä^n^ 
liäi),  morauf  fid^  ein  ©tüdfd^en  SBIed^,  mie  eine  Steibe  eingerid^tet,  mit 
einem  Säftd^en  beftnbet,  toeld§e§  mit  ben  borgerid^teten  SKanbeln  an* 
gefüllt  unb  mtttetö  einei^  S)rudfbrettdE|en§  auf  bem  93Ied^  l^in*  unb  l^er- 
gefd^oben  iDirb.  darunter  ift  eine  ©d^ublabe,  wo  l^inein  bic  anwerft 
fein  unb  lodEcr  geriebenen  5IRanbeIn  fallen. 

57»  SDtattbeln  ju  ftogen.  S)ie  aKanbeln  werben  in  einen  Xopf 
gelegt  unb  mit  lod^cnbem  SBaffer  übergoffen.  ©obalb  fie  fid^  lei^t 
au§  ben  ©dualen  brüdfen  loffen,  gie^t  man  ba§  SBaffer  ob,  brüdft  bie 
SRanbeln  aug  ben  braunen  ©diäten,  Wäfd^t  fie  ai  unb  ftö^t  jie  in 
Keinen  Jßartien  in  einem  SKörfer  mit  etma^  SSäaffer  ober  ®twei^  ober 
Strrol,  je  nad^bem  e§  in  ben  SÜejepten  borgefd^rieben  ift.  JErodfen  ge^ 
ftofeen  werben  bie  SRonbeln  ölig.  SBirb  man  beim  @to§en  unter== 
brod^en,  fo  mu§  man  j[ebenfaH§  jur  SSermeibung  be§  ®rünfpan§ 
borl^er  bic  SRanbeln  l^erau§nel^men  unb  ben  SKörfer,  el^e  er  wieber 
gebrandet  wirb,  au§wafd§en.  Qxmt  ©to^en  ber  9KanbeIn  ift  am  beften 
ein  HRarmormörfer 

58.  Bntttx  f^änmig  jn  rfi$ren.  Sft  bie  93utter  fiarl  gefatjen, 
fo  muJ5  man  fie  bor  bem  ®ebraud^  auSWafd^en  unb  in  lalter  gal^reSjeit 
am  l^ei^en  Dfen  ober  auf  lod^enbem  SBaffer  etwag  wcid^  werben  laffen. 
Käfige  S3utter  nel^me  man  nid^t,  wöre  man  aber  genötigt,  ©ebraud^ 
babon  ju  machen,  fo  mu^  fie  langfam  gefd^moljen  unb  bom  SJobenfa^ 
abgegoffen  werben.  3)ann  rül^rt  man  biefelbe  mit  einem  pfäemen 
Söffel  immer  nad^  einer  ©eite  l^in,  biiS  fie  totiä)  wirb  unb  Slafen 
wirft. 

^  59^  aWel^I  iu  fd^tiiii^eti*  SKan  fä|t  einen  ©tid^  33utter  in  einem 
eifemen  stopfe  lod^en,  gibt  einen  Söffet  SRe^I  l^inein  unb  rül^rt  e^  fo 
longe,  bis  eg  !rau§  wirb  unb  ftd^  l^ebt.  ®S  mu^  gar  fein,  aber  nur 
gdblid^  Werben.  JRül^rt  man  SBaffer,  SSouißon  ober  eine  anbre 
glüffigfett  ]§inju,  fo  ift  e§  beffer,  wenn  biefelbe  lalt  ift,  bamit  bie 
SKaffe  fein  unb  glatt  gerührt  werben  lann. 

©off  bai^  gefd^Wifete  SRel^I  ju  Sleifd^fuppcn,  ^afenpfeffer,  SRagout 
ober  grifaffee  gebrandet  werben,  fo  fann  man  foId^eS,  wenn  e§  red^t 
pffig  ift,  nad^  bem  Slugfd^öumen  beS  gleifd^eg  ju  ber  lod^enben  ©tjeife 
fd^ütten,  ia  eS  fid^  burd^  längereg  Sod^en  böffig  auflöft. 

60*  aJlel^l  bramt  jU  ntad^en*  2Ran  rül^rt  ein  reid^Iid^eS  ©tiidt 
95uttcr  in  einem  eifcrnen  Stopfe  bi§  jum  Sraunwerben,  gibt  Sßel^l 

3* 
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I)mju  unb  rül^rt  c§  forttDöl^renb,  bö  boSfelbc  eine  fd^önc  bröunlid^e 
gärbung  erl^atten  l^at.     Srenjüg  barf  e^  aber  ja  nid^t  werben. 

2t«d^  fann  man  hoS  aKcl^I  ju  einigen  ©peifen,  j.  ©.  ju  einer 
braunen  Sßel^Ifuppe  ol^nc  Satter  braun  mad^en  unb  für  Dorlommenbc 
gäHe  aufbetoal^ren.  S)ag  äRel^I  mirb  atebann  in  einem  cifcmcn 
S^öpfd^en  aufs  geuer  gefteUt,  unb  nad^bem  e&  ]^ei|  geloorben,  fort« 
toäl^renb  biS  jur  l^eQen  SJröunung  gerührt.  Säeffer  ift  ed,  totmt  man 
ba§  3Ke]§t  auf  einem  reinen  fiuc^nblecl  im  SSratofen  ju  gctuünfd^ter 
garbe  röftet,  in  ber  3lcgcl  bunWgelb. 

61.  $efe  $u  koäffetm  S)ie  pffige  ^efe  mirb  mit  Sßaffer  burd^« 
gerül^rt  unb  burd^  ein  ©icb  gegoffcn,  bamit  atteß  Unreine  jurüdEbleibt. 
^at  fie  fid^  gefenit,  fo  gie^t  man  bai^  braune  SBaffer  bat)on  ab  unb 
frifd^e§  barauf  unb  rül^rt  fie  nod^malS,  moburd^  fie  bai^  ©ittcre  ijcr- 
iiert  unb  iDeife  tüirb.  SKan  fann  fie  einige  Sage  aufbctt)al^ren,  tocn» 
man  täglid^  ba§  SBaffer  ftjed^felt,  ol^ne  fie  lieber  burc^jurü^ren;  beim 
®ebraud^  giefet  man  ba3  SBaffer  babon  ob.  S)ic  Sßirffamfcit  ber  $efe 
lägt  fid^  baburd^  erproben,  bag  man  ein  wenig  bon  berfdben  in  l^ei|c§ 
SBaffer  fallen  Iä|t;  fteigt  fie,  fo  fann  ©ebraud^  babongemad^t  Werben; 
anbemfaHS  l^at  fie  il^re  Staft  öerloren. 

Um  aud^  trodfne  ^efe  reinfd^medEenber  ju  mad^en,  lege  man  fie 
über  Stad^t  in  falte§  SSaffer,  fieHc  fte  an  einen  falten  Ort  unb  giege 
t>ox  iem  ®ebraud^  ba§  SBaffer  babon  ab. 

©in  reid^Iid^er  @§ßffel  öoH  ^efe  erfterer  ?lrt  ift  in  i^rer  SBirlung 
gleid^  15  ®r:  trodEner  $efe. 

62*  @emtnel  jn  Ibraten  ffit  @tt|i^eti  uttb  SU|e.    Wtan  fe^ 

S3utter  auf§  geuer,  lögt  fie  gelb  Werben,  gibt  bann  ba§  in  SBürfcI,. 
©treifd^en  ober  giguren  gefd^nittene  SBeigbrot  l^inein  unb  rül^rt  fold^cd 
fortwäl^renb  fo  lange,  bi§  e§  gelb  geworben  ift.  @j^  barf  jebod^  nid^t 
^art  werben. 

63.  ^otintl^en  ju  reinigen*  9tad^bem  ©teine  unb  größere  ©tiele 
l^erauSgefud^t  finb,  gibt  man  fie  ia  ein  ^ieb,  fteßt  biei^  in  eine  tiefe 
@d£)üffel  mit  lauwarmem  SBaffer  unb  reibt  bie  ^orintl^cn  jwifd^en  ben 
^önben.  ®ie  Keinen  ©tield^en  löfen  fid^  baburd^  t)on  ben  Sorintl^en 
unb  teilen  fid^  btm  SBaffer  mit ;  bod^  mug  bk^  einigemal  wieberl^olt 
Werben. 

64.  9t offnen  ju  reinigen  nnh  Horjnbereiten.  ^ie  9foftnen 
werben  bon  bm  ©tiefen  befreit,  fel^r  f orgföltig  öerfefen,  in  lauwarmem 
SBaffer  abgewafd^en  unb  auf  einem  ^ieb  getrodfnet.  ßu  feinen  SJadE* 
Waren  empfiel^tt  eg  fid)  fie  borfid^tig  auSjufemen.     ®ro|e  Sioftnen 
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tocrbcn  aud^  in  ©ttitfe  jcrfd^ttittcn  öor  bem  ®e6roud^  ju  feinen  ^ad^ 
njerfen. 

65.  {Reis  jit  ireinigen  uttb  51t  Uaniiitttn*  äRan  fud^t  bie  f)ixU 
figen  Sömer  l^etau^,  reibt  ben  ffteiö  im  SBaffer  jioifd^en  ben  ^änben, 
gießt  e§  ab,  fefet  il^n  mit  faltcm  SBaffer  aufg  geuer  unb  fd^üttet  il^n 
tjor  bem  Sod^en  auf  ein  ©ieb.  S)iefe  Sei^onblung  ift  befonberg  bann 
nötig,  menn  man  ben  dit^  ju  Manien;'  ober  ju  aKitc^f))eifen  benu^en 
toitt,  inbem  äße  ©äure,  bie  berfelbe  oft  entl^ült  unb  ttjeld^e  bit  SRitd^ 
jum  ©erinnen  bringt,  ftd^  baburd^  berliert. 

66.  (Sifyttn  Sago  gu  ireimgen.  S)a§  Unreine  tüirb  l^eraug^ 
gefud^t,  ber  ©ago  getoafd^en,  mit  lattem  SBaffer  auf§  geuer  gefegt, 
unb,  nad^bem  er  lüarm  geloorben,  auf  ein  ©ieb  gefd^üttet;  bie§  nod^ 
einmal  iDieberl^ott,  unb  er  ift  jum  (Sebraud^  fertig. 

SartoffeI*©ago  njürbe  fid^  aber  auf  biefe  SBeife  auflöfen,  man  gebe 
il^n  bal^er  unabgerül^rt  in  bie  lod^enbe  93ouiIIon  ober  SRild^. 

67.  6Votj0tterett  ober  6(^taiat5to»ntjeltt  ju  reitttgen.    Man 

tnf)xt  einen  ®J3töffeI  XRel^l  mit  SBaffer  ober  ettt)a§  füßer  SRitd^  an  unb 
iüerfe  j[ebe§  einjetne  gut  gereinigte,  5  (Jmtr.  lang  gefc^nittene  ©tüdf 
l^inein  unb  laffc  bie  ©forjoneren  barin  liegen  bi^  jum  ®ebraud^e.  ©ie 
tüerben  bann  Har  getoafd^en  unb  bleiben  ganj  njeif. 

Dber:  5Rad§bem  man  bie  ©forjoneren  fel^r  rein  gettjafd^en,  lod^t 
man  fie  in  reid^lid^em  SBaffer  nid^t  ju  meid^  ab,  jiel^t  bann,  nod^  f)ti% 
ik  fd^njarje  ^aut  babon  unb  f(^neibet  fie  in  ^jaffenbe  ©tüdEe.  3)ieä 
SSerfal^ren  ift  lange  nid^t  fo  jeitraubenb  toie  erftereg,  unb  bk  ©lorjo* 
neren  bleiben  fel^r  toeiß. 

68.  äBntTjelmert  itnb  ^etetftlie  ju  t$Ieif(i§fu)))ien  unb  anbern 
Steifen  kiorjutid^tett.  ©efieriefnoßen  n^erben  gen^afd^en,  gefd^ätt,  in 
4 — 8  Seile  gefd^nitten;  bie  ^erjblötter  bleiben  bar  an. 

5ßeterfilienn)urjeln  ttjerben  gemafd^en,  gefd^abt  (gef d^rap))t) ,  htt 
Sänge  nad§  5  ®mtr.  breit  burd^gefd^nitten,  unb  ttjenn  fie  fel^r  bidE  finb, 
Ireujttjeife  gef^jalten,  S3eibe§  nimmt  man  ju  SRinbfleifd^fuppen,  lefetere 
nur  JU  ^ül^ners:  unb  Salbffeifd^fuppen. 

$ßeterfüienblätter.  ©iefelben  njerben  abgefault,  bon  ben  größeren 
©tielen  abgefd^nitten,  ganj  feft  jufammengefaßt  unb  auf  bem  Süd^en* 
brcttd^en  mit  einem  fd^arfen  SKeffer  fo  fein  atö  mbgtid^  gefd^nitten, 
toobei  hit  ©^ji^en  beS  crften  ©d^nittg  untergefd^oben  werben.  95et 
einiger  Übung  lann  man  auf  biefe  SBeife  bk  ^ßeterftüe  f 0  fein  fd^neiben, 
baß  ba§  ^adEen  erfpart  toetben  lann. 
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69.  Som  VhtlUfttn  bet  Bn^ptu,  Sauttn  nn%  %titaf(tti 
mit  @icrit.  ®a§  äbrül^rcn  gcfd^icl^t  crft  bann,  tocnn  bie  ©pctfc  gar 
unb  ber  %op^  öom  gcucr  genommen  ift,  unb  jtoar  auf  folgcnbe  SBeifc: 
2Ran  jerrül^rt  bie  ©ibottcr,  bie  iebot^  ganj  frifd^  fein  muffen,  mit 
toentg  laltem  SBoffer,  gibt  tttooB  Don  ber  fod^enben  f6vnf)t  baju,  unb 
fo  allgemad^  mel^r,  tt)ä]§renb  man  bie  ©ibotter  beftänbig  rül^rt,  bann 
gibt  man  fie  unter  ftetem  Umrül^ren  ju  ber  lod^enb  l^eifeen  ©peifc. 
Öanje  Eier  merben  ebenfalls  mit  etttjai^  SBaffer  mit  einem  @d^aum=» 
befen  tüd^tig  gef dalagen  unb  bann  n)irb  allmcil^Iid^  bon  ber  l^ei|en 
©peife,  unter  forttoöl^renbem  ©dalagen,  baju  gegeben. 

@in  ganje^  @i  mai)t  bie  ©peifen  fo  fämig,  tpie  2  @ibotter. 

70.  Sont  Sland^ieten.  "^a^  iSIand^ieren  gefd^iel^t  l^auptfäd^Iid^ 
bei  Salbffeifd^  unb  ©e^üget,  unb  itoax  bor  ber  eigcntlid^en  Zubereitung, 
um  bem  gleifd^e  ein  fd^öneS  h)ci§e8  SluSfel^en  ju  geben;  aud^  lö^t  c8 
fid^  bann  beffer  fpidfen.  5)ag  gleifd^  mirb  mit  faltem  SBaffer  aufS 
geuer  gefegt,  bor  bem  ßod^en,  tt)eil  t^  fonft  fel^r  an  ^aft  berliercn 
n)ürbe,  abgegof[en  unb  auf  einige  SKinuten  in  laltd^  SBaffer  gelegt, 
darauf  tüirb  e0  abgetrodbiet  unb  auf  t)erfd^iebene  SBetfe  benu^t. 

71.  @ine  gute  8raife  jn  titad|ett.  ©ie  bient  baju,  Derfd^iebene 
Sleifd^arten,  al§  Äatb*  unb  ^ammeipeifd^,  fomie  aud^  lauben,  ^äl^n^ 
d^en  unb  Enten  barin  gar  ju  mad^en  unb  il^nen  einen  angeneljmeu 
©efd^madE  ju  geben.  @g  gef  ort  baju  eine  ffafferoHe  mit  fd^Iießcnbem 
S)edEeI,  je  nad^  ber  ®rö^c  ber  ^Portion  bc§  gleifd^eS.  3Kan  belegt 
ben  ©oben  berfelben  mit  ©pedffd^eiben,  ftreut  gröblid^  ge^adfteS  9We=« 
renfett  barüber  unb  folgenbe  ®ett)tirje  unb  lauter  barauf:  ganjen 
^Pfeffer,  Stellen,  ein  paar  ©tüd  S^g^cr,  ganje  ©d^alotten  ober  bidte 
3tt)iebelfd|eiben,  S)ragon,  einige  ßorbeerblätter,  eine  gelbe  äRol^rrübe 
unb  5ßeterfilientt)urid;  h)a§  man  babon  nid^t  l^at,  fann  toegblcibcn. 
Stuf  biefeS  njirb  bag  beftimmte  fjleifd^,  tDeld^ei^  mit  etloaS  ©alj  be* 
ftreut  ift,  gelegt,  mit  ©pedEfd^eiben  bebedft  unb,  mit  fd^load^er  glcifd^ 
brülle  laum  bebedft,  in  bem  feft  berfd^Ioffenen  3:opfe  langfam  »eid^ 
gelod^t.  SBenn  ba§  gleifd^  ober  ©epgel  angerid^tet  ift,  gießt  man 
bie  ^rül^e,  njeld^c  nod^  borl^anben  unb  Sraifenfonb  ober  *grunb  ge* 
nannt  tt)irb,  burd^  ein  ©ieb,  fettet  fie  ab  unb  bereitet  bamit  bie  bor* 
trcfflid^e  ©auce. 

72.  »orjügliil^ed  @Sttfefett  ju  imxttn,  m^  M  I^nge  frifi| 
erpit  S)a§  gett  tt)irb  an  einem  falten  Ort  24  ©tunben  in  SBaffer 
gelegt,  möl^renb  mon  le^tereS  3—4  mat  toed^felt.  S)ann  tt)irb  eS 
jerfd^nitten,   mit  etmaö  ©alj  aufg  geuer  geftcKt  unb  langfam  au8« 
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flefd^moljen,  löobei  oftmafö  utngcrül^rt  ipcrbcn  nrng.  3f*  fold^cg  ganj 
Har  unb  finb  bie  ©d^vetocn  (auögefirotene  gcttiDürfcI)  blaggdb,  jo  lögt 
man  eS  butd^  ben  ^utd^fd^lag  in  einen  ftetnernen  Zo\>\  fliegen  unb 
fteHt  cg  8  Sage  l^in.  Süäbann  ninnnt  man  ba§  gfett  l^eraug,  lägt 
ben  SSobenfa^  unb  bie  @elee  juräd  unb  fe^t  eS  mieber  mit  einigen 
gef^ätten  fauren,  in  4  Steile  gcfd^nittenen  Sipfeln  aufS  geuer,  lägt  eS 
bamit  lod^en  bi§  biefe  toeid^  finb,  giegt  ba§  getl  nod^mate  burd^  einen 
feinen  ®urd^f(f|lag  in  ben  Stopf,  binbet  il^n  anbem  SageS  mit  5ßapier 
ju,  burd^ftid^t  bie^  mit  einer  Siabel  unb  bemaljrt  ba§  gett  im  Setter  auf. 

73«  Od^fen«  ober  ^tiubSnierenfett  notjüglii^  ju  üereitctt. 

2e  fefter  ba§  SJierenfett,  befto  beffer  unb  reid^l^altiger.  ®a8felbe  wirb 
in  einige  @tüdCe  gefd^nitten,  mit  reid^lid^  frifd^em  SBaffer  biS  jum 
anbem  S^age  l^ingeftellt,  toäl^renb  baS  Gaffer  einmal  gemed^felt  mirb. 
3)ann  mirb  baö  gett  fein  gel^adtt  unb  mit  »enig  SRild^  —  ju  einem 
$ßfunbe  eine  Heine  Dbertaffe  öott  —  auf  gelinbcm  geuer  unter  l^äu^ 
figem  Umrüi^ren  fo  lange  offen  gelod^t,  biö  baä  gett  ganj  flar  erfd^int, 
toeld^eg  aföbann  nid^t  beg  S)urd^fieben§  bebarf,  fonbem  ol^ne  meitereiJ 
in  ein  ©teintöpfd^en  gefüfft  toirb.  2lud^  f ann  ba^  9?iercnfett  in  Heine 
SBürfel  gefd^nitten  unb  nad^  bem  Slu^braten  burd^gefiebt  »erben,  toaä 
JU  feineren  ©peifen  unbebingt  öorjujiel^en  ift.  95rät  man  aber  bad 
Stierenfett  auf  festere  SBeije  mit  äRild^,  fo  barf  eä  nid^t  gerül^rt 
»erben,  unb  ber  lopf  barf  nid^t  auf  offenem  geuer  ftel^en.  93rennt 
ba§  %tü  an,  fo  »irb  eg  »ertlog  burd^  bitteren  (äefd^madf.  S)ie  gett* 
tt)ürfel,  meldte  man  anfangs  mit  einem  eifernen  Söffel  einigemale  nom 
©oben  beg  Zop\t^  loSlöft,  bürfen  nur  l^ellbraun  merben,  »orauf  man 
ba§  Hare  gett,  meld^eg  füg  tt)ic  Sutter  ried^t  mib  bon  fel^r  gutem  ®e* 
fd^madt  ift,  burd^  ein  SJled^fteb  giegt  unb  tt)ie  oben  angegeben  ift,  ber* 
»al^rt.  ®ie  gettfc^reben  finb  borjüglid^  mit  gefod^tem  SHnbfleifd^, 
fein  ge^dft  ju  gräanbeßen  ju  empfel^len. 

3)a  jebeä  gett  jum  Äti^engebraud^  frifd^  am  beften  ift,  fo  tt)ürbe 
für  einen  Reinen  ^auSl^alt  Don  2 — 3  5ßerfonen  jur  3^it  ein  ^funb 
genug  fein. 

74.  Bptä  andbraten.  Ob  eS  aud^  fd^einen  möd^te,  al§  lönne 
baS  Slugbraten  beg  ©pedES  l^ier  füglid^  megbleiben,  fo  finbet  man  eg 
bod^  gar  ju  oft  mangell^aft  audgefül^rt. 

Se  bidter  unb  fefter  er  ift,  befto  beffer  eignet  fid^  ber  ©pedt  jum 
SluSbraten.  SKan  lege  bad  Biüd  auf  ein  ^d^enbrett,  fd^neibe  mit 
einem  fd^arfen  SJieffer  egale  ©d^eiben  babor  l^er,  lege  biefe  aufeinanber, 
fd^neibe  fie  in  feine  ©trcifen,  faffe  fie  ^ufammen  unb  teile  fie  in  Heine, 
gleid^c  SEBürfet     35iefc  lege  man  in  ein  eifemeS  $öpfd§en  ober  in  eine 
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Keine  f au6ere  $f atme ,  f e^e  fie  auf  ein  mägiged  gfeuet  unb  laffe  bie 
©}>e(ftt)ürfel  bei  öftcrem  Umrül^ren'gelb  unb  tyMtiä)  braten,  tt)o  mon 
bann  ftd^er  ift,  ba|  bai^  gfett  toeber  berbampft,  nod^  bai^  QuiM^t^ 
bitebene  einen  brenzligen  ©efd^mad  annimmt,  toie  bai^  anbemfalfö 
auf  rafd^em  geuer  unbermeiblid^  ift.  S)cr  lofe  ©pedf,  njeld^en  man 
bon  bem  jum  ©Riefen  beftimmten  abgefd^nitten  l^at,  ift  fel^r  gut  gnm 
9(u^braten,  aud^  ©d^ittlenft^ed. 

75.  @ttte  Sutter  jn  mad^en.  äRan  forge  bafür,  bai^  fßki) 
gefunb  unb  bie  9Kitd^gef(|irre  red^t  fauber  jii  erl^alten,  bettjol^re  bie 
Wiüä)  an  einem  luftigen  Drte  auf  unb  nel^me,  nad^bcm  pe  jmei  Xoge 
—  nid^t  tönger  —  geftanben,  bie  ©al^ne  ab.  S)a§  Suttem  loffe  man 
im  ©ommer  an  einem  fül^Ien  Drte  gefd^el^en,  bie  äRild^  gel^örig  aui^ 
ber  Suttcr  bieten,  el^e  SBaffer  baju  fommt,  unb  bann  biefelbe  fo  oft 
mit  red^t  faltem  SBrunnenmaffer  wafd^en,  bii^  ha^  SBaffer,  tt>eld^e§  ai^ 
gegoffen  tt)irb,  ganj  flar  erfd^eint. 

S)ie  Sutter  jum  ©inmad^en  mu^  nid^t  ju  fd^njad^  gefoljen  unb  big 
jum  näd^ften  Sage  l^ingeftcHt  tt)erben,  tt)0  fie  njieber  gut  bur^geftietet 
unb  in  einem  gonj  reinen,  am  beftcn  in  einem  fteinerncn  3:opfe,  njelc^er 
mit  ettt)ag  nafgemad^tcm  ®alj  auggerieben  ift  (tt)cil  bann  bie  Sutter 
nic^t  am  lopfe  Hebt),  feft  etngemad^t  tt)irb.  Dann  lege  man  ein 
leineneg,  gut  au§gett)afd§ene§  Xu^  barauf,  t)erfe]^c  ben  2^opf  gel^örig 
mit  SaljpöM  unb  fteKe  il^n  unbcbedEt,  bamit  bie  Sutter  ber  Suft  au§* 
gefegt  ift,  in  bm  SeHer. 

76.  ä$om  SBerbejfetii  ftatf  gemotlienet  Snttet.  (Sollte  bie 
SJlild^  nid^t  gehörig  auggett)afd£)en  fein,  toelC^eS  bie  i^öufigfte  Urfad^e 
fd^led^ter  Sutter  ift,  fo  tl^ut  man  wol^I,  biefelbe  nod^maö  ju  ttiafd^en 
unb  mit  etmag  fd^arfem,  meinem  (Sffig  burdCijubteten,  ber  aber  toicber 
gut  l^erauggearbeitet  merben  mu§.  j)ann  mirb  bieSutter'nad^gefaljen 
in  gut  gereinigte  2^öpfe  feft  eingefnetet.  Um  fie  nod^  mel^r  ju  Der* 
beffem,  bient  ba§  ^ineinfted^en  bon  4 — 6  ©üll^oljftangen  in  jeben 
S^Dpf  big  auf  btn  ®runb.  9tad^  SSerlauf  t)on  einigen  SBod^en  toerben 
biefe  ben  ftarlen  ®efd§madE  ber  Sutter  einigermaßen  aufgenommen 
l^aben. 

77.  dlof^tt  @d^infen  aU  Seilage  sunt  @eiitfife,  anäi  junt 
SBttttetrbtot*  2Kan  fd^neibet  ben  ©d^infen  am  profitlid^ften  mit  einem 
fd^arfen  SReffer  in  ber  9Kitte  burd^,  fägt  ben  ©nod^en  gleid^faUg  burd^ 
unb  l^ängt  eine  ^älfte,  auf  ber  ©d^nittflöd^e  bünn  mit  @d^tt)einefd^malj 
beftrid^en,  bamit  fie  toeber  fd^immelt  nod^  augtrodbiet,  in  5ßapier  genau 
jugetoidfelt  unb  in  einen  reinen  SSeutel  eingebunben,  bamit  ®d^mei§* 
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fftegctt  .abgcl^attcn  tocrbcn,  an  einem  falten  aber  luftigen  Drte  ouf. 
SSon  ber  onbern  ^älfte  fd^ncibct  man  glatte,  feine  ©treiben,  bod^  mu| 
man  immer  barauf  ad^ten,  ba§  nid^t  fd^ief  gefd^nitten  »irb,  fonbem 
ia^  ©tüdE  in  Drbnnng  bleibt.  3)ic  ©d^eiben  legt  man  auf  ein  93rett, 
fd^neibet  düt^  Unanfel^nüd^e  unb  fo  biel  gett  badon,  bag  nur  ein 
fingerbreite^  Slänbd^en  baran  bleibt,  legt  fic  jieriid^  auf  einen  Sefler 
unb  berjiert  beji  Sftanb  ber  ©d£)üffel  mit  einigen  ^eterjtlienblöttd^en. 
@§  toirb  grob  gefto^ener  Pfeffer  baju  gegeben. 

©oH  ber  ©d^infen  jum  Säutterbrot  gereid^t  toerben,  fo  fd^neibet 
man  bie  jubor  auf  einanber  gelegten  ganj  bünnen  ©d^iben  in  fel^r 
feine  ©treifd^en. 

78*  ^oiftt  ©d^infen  mit  ©atbeOett  jnnt  ^nttttix^t  ä)kn 
nimmt  rollen,  in  bünne  ©d^eibd^en  gefd^nittenen  ©d^infen,  ©arbeHen, 
mie  fte  jum  SJutterbrot  nad§  A.  Ste.  81  borgerid^tet  mcrben,  unb  junges 
©d^nittlaud^,  l^adtt  unb  mifc^t  bieg  alle§  red^t  fein  unb  rid^tet  e§,  mit 
grünen  ©lättd^en  nieblid^  öcrjiert,  jum  SJutterbrot  an. 

79.  ä93orati  frifü^e  geringe  ju  erfeunett  finb  unb  tiottt 
€(^neiben  ttnb  @ntgtSten  berfelbett*  ^rifd^e  geringe  ^ben  tueber 
einen  S^l^ran^  nod£)  3ifd^gerud§,  bie  Slugen  liegen  nid^t  tief  im  Sopfe, 
unb  ia^  gleifd^  berfelben  ift  toei§.    . 

®ie  erften  geringe  foHen  jtpar  nid§t  aufgenommen,  aud^  nid^t  ab=» 
gefpült  loerben,  id^  ftimme  inbeS  nid^t  mit  ein ;  abgejogen  toerben  fie 
jebodö  ntd§t. 

^tere  geringe  lege  man,  je  nad^bem  fie  mel^r  ober  weniger  faljig 
fmb,  aufgenommen  unb  gut  geujafd^en  1 — 1V2  2^ag  an  einem  lalten 
Drte  in  ganj  falteg  SBaffer,  beffer  nod^  in  füge  äRild^.  Sltöbann 
tt)irb  ber  gering  auf  ein  Süd^enbrett  gelegt,  mit  einem  fd^arfen 
aKeffer  tt)irb  im  Stüdfen  bom  ffopf  bi§  jum  ©d^toanj  l^in  bie  ^aut 
burd^gefc^nitten,  loobei  aber  ba^  Sleifd^  unberfel^rt  bleiben  mu§;  ba* 
nad§  mirb  bie  ^aut  abgejogen,  bod§  barf  babei  ia^  SIeifd§  nid^t  im 
geringften  jerfe^t  loerben.  Sann  toixb  ein  feinet  ©treifd^en  am 
Seibe  l^erunter  abgefd^nitten,  ber  gering  nid^t  mel^r  gemafdien  unb 
nad^  ©efaßen  in  gerabe  ober  fd^räge,  finger^  ober  2fingerbreite  ©tüdfe 
gefc^nitten.  3m  erften  galle  toirb  ber  Sopf  auSeinanber  gebogen, 
auf  bit  beftimmte  ©d^üffel  gefegt  unb  bie  feinen  ©d^eibd^en,  bk  runbe 
©ette  nadd  äugen,  ju  beiben  ©eiten  fd^räg  baran  gelegt,  unb  jtt)ar 
nad^  ber  Sleil^enfolge,  vok  fie  gefc^nttten  finb,  big  ber  ©d^loanj  ben 
©d^Iug  bilbet.  ©0  fd^ön  bie  geringe  auf  fold^e  SBeife  gelegt  toerben 
fönnen,  fo  mirb  man  fte  bod^  appetitlid^er  ftnben,  menn  meniger  Sunft 
babei  angemanbt  tt)orben  ift;  man  Wirb  mtd^  fc^on  berftet;en.    ^m 
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jtpetien  gf^I^f  nad^bem  ber  gering  ganj  fd^rög  ht  btdEe  ©d^eiben  ge^ 
f d^nitten  ift,  mirb  bcrjettc  f o  auf  bic  ©d^üffcl  gdcgt,  bo§  er  ganj  feine 
Vorige  ©eftolt  lieber  anntmntt  unb  nur  eine  ®eite  ju  fe^en  ifi. 
©j^  fönncn  jtpei  btö  brct  auf  eine  ©c^üffct  gelegt  tocrben.  Der  Sonb 
ber  ©d^üffd  »irb  mit  5ßeterfiIicnMättcf^  berjicrt.  ffiinjelne  geringe 
legt  man  aud^  mol^l  auf  3)effertteller,  too  fte  aföbann  eine  runbe 
gorm  er^Iten,  rtd^tet  fte  aud^  auf  frifd^en  SBeinblättem  an. 

3um  Sutterbrot  merben  bie  geringe  auSgemäffert  unb  entgrätet 
tt)ie  folgt :  ©^  n)irb  ein  ©d^nitt  am  Slüdfgrat  l^crunter  gemad^t,  ber 
gering  6cim©d^tt)anä  burdtigeriffen,  mobeimitbem^aumennad^gel^olfen 
n)erben  mufe.  S)aS  gleifd^  wirb  atöbann  in  gorm  ber  ©arbeiten  ge^ 
fdtinittcn,  toie  biefe  angerid^tet  unb  mit  feinem  DI  unb  etmag  ©ffig 
übergoffen. 

80«  Über  bie  t td^tige  Sttmenbttttfl  bed  StattofftlmtffU.    @o 

fel^r  ia^  ©artoffelmel^I  jur  guten  gubereitung  öerfd^icbencr  ©peifen 
bient,  f o  fel^r  ^be  id^  mid^  babon  überzeugt,  ba|  burd^  unrid^tige  ober 
übertriebene  Stntoenbung  biefelben  oftmatö  ju  SRel^IHeifter  gemad^t 
»erben,  toeSl^alb  id^  eg  für  nötig  l^alte,  über  ben  rid^tigen  (Sebraud^ 
einige  SBorte  ju  fagen. 

®a§  ^artoffelmel^I  bient  borjüglid^  aK  Sinbunggmittel  ju  ^aft* 
unb  Sratenfaucen,  bod^  bürfen  fte  boburd^  nur  gebunben,  nic^t  bidKid^ 
gemad^t  merben.  genier  ift  foid^e§  beim  Sod^en  getrodEneten  Dbftei^ 
JU  empfel^Ien,  inbem  äulefet  eine  Heine  ober  größere  SKefferfpifee  mit 
ifaltem  SBaffer  ju  ber  Dbftbrü^e  gerül^rt  mirb,  etma  fobiel,  atö  toenn 
fte  ftörler  eingefod^t  möre ;  aud^  f ann  man  bagfelbe  mit  Stufen  beim 
Sod^cn  ber  ®emüfc  anmenben,  inbem  man,  toenn  ba§  (Semüfe  gar 
ift  unb  bie  Srül^e  ju  lang  fein  möd^te,  eine  SIeinigfeit  mit  etloaS 
!altem  SBaffer  jerrül^rt  unb  l^injufügt,  S)ie  ajrü^e  mirb  baburd^  ge* 
bunben  unb  bag  ®emüfe  faftiger,  atö  h)enn  erfterer  burd^  ftarfcg  ©in:» 
fod^en  bie  toöfferigen  Seile  benommen  merben.  2)od^  ift  allen  Unge^ 
übten  ju  raten,  lieber  jmeimal  eine  ßleinigfeit  ju  einer  ©peife  ju 
rül^ren,  atö  il^r  ju  biel  Sonfiftenj  ju  geben,  unb  ftet§  l^ierbei  bie 
äRefferfpifee  ju  gebraud^en. 

Sur  Bereitung  be§  SlancmangerS,  ©d^aumfuppen  unb  @d§aum^ 
faucen  nel^me  man  jebod^  lein  Sartoffelmel^I,  fonbem  jebe§  anbre  feine 
aKel^I,  njeil  Sartoffelme^t  ba§  ©d^äumcn  öerl^inbert  unb  atfo  baburd^ 
fold^e  ©peifen  ganj  unb  gar  mißraten. 

81*  ditimtfit  in  iDlUc^fpeifen.  SDa  ber  SReid  fo  tjäuftg  etmaiS 
©öuerlid^eS  entl^ält,  njoburd^  bie  äRild^,  mit  bemfetben  gelod^t,  gerinnt 
unb  alfo  bie  ©peife  mißraten  mn^,  fo  tl^ut  man  ttiol^I,  felbft  eine 


A.  ^{(gemeine  IQorBeceitungdregeln.  43 

beliebige  Quantität  äiei^mel^t  ju  mad^en  unb  jum  ®e6raud§  aufjube^^ 
lüal^ren. 

3)er  9tei§  ipirb,  nad^bcm  Dorfornmcnbe  gelbe  Sörner  l^erauSgcfud^t 
finb,  in  l^ciftem  SBaffcr  getDofd^cn  unb  gerieben,  biefcä  abgcgoffen  unb 
fod^enbeS  SBaffer  barauf  gegeben,  ber  SRei^,  fo  lange  baS  SBaffer  nod§ 
red^t  njarm  ift,  auf  einen  S)urd^fd^Iag  getl^an  unb  faltet  barüber 
gegoffen.  ®ann  reibe  man  in  einem  faubem  ©üd^entud^c  bie  9?äffe 
baöon  ob,  lege  i^,  auf  einer  flad^en  ©d^üffd  ober  einem  ?ßapicr 
bünn  ausgebreitet,  in  einen  Dfen  unb  Iaj|e  il^n,  id  öfterem  9tad§* 
feigen,  bamit  er  nid^t  gelblid^  »erbe,  t)5IIig  trodEnen.  ^at  man  jum 
SKal^Ien  feine  9iei§s  ober  (Serftenmül^Ie,  fo  famt  eine  nid^t  mel^r 
gebraud^te  ^affeemül^Ic  baju  bienen,  auf  ber  man  5Uöor  tttoa^  ©alj, 
banad^  einige  Sömer  malzten  unb  ben  SSel^älter  fauber  auSipafd^en  mu|. 

82*  ÜUt  ixt  @tUnumii9itUSftu,  hai  Sbtfieitial^reti  itttb  bie 
SttiUiettbung  cil^ter  S^attiOe.  S)ie  SSaniUe  fommt  je^t  fo  l^äufig  in 
ben  ^anbel,  nad^bem  il^r  bie  feinften  Seile  entjogen  finb,  tot^fjalb 
bie  ©rf ennungSjeid^en  ber  ed^ten  SSaniHe  l^ier  mitgeteilt  ttjerben :  S)ie 
©taugen  l^aben  einen  febr  ftarlen,  buftigen  ®erud^,  finb  nid^t  glatt, 
fonbem  unanfel^nli^,  jufammengefd^rumpft  unb  mit  einjelnen  Qta^^ 
artigen  ©pi^en  (SSaniIIe*Samt)fer)  berfel^en. 

Um  bie  SSaniffe  Mftig  ju  erl^alten,  mufi  fie  in  ©tanniolpapier  ge» 
toiMi  unb  in  einem  Ijerfc^loffenen  ®tafe  aufbctoal^rt  toerben. 

®er  ungteid^e  ®rab  t)on  ©tärle  mad^t  eg  unmöglid^,  bei  ben 
©})eifen  ein  ganj  beftimmteg  Wla^  anjugeben,  unb  eS  ift  anjuraten, 
gemöl^nlid^,  mit  Qudtx  feingeftoßenc  SSaniffe  nad^  ®efd^maä  anju* 
loenben.  SJon  ed^ter  SSaniHe,  ttjeld^e  in  ben  Stpotl^elen  ju  l^aben  ift^ 
n)irb  ju  einem  SSIancmanger  ober  einer  ©reme  t)on  ft.  1  ßiter  3JiÜd^ 
3  ®ran  (tttoa  für  5  5ßf.)f  mit  3^*^^  \^^^  geftogen,  l^inreid^enb  fein. 
SKan  lann  bie  gefto^ene  SJaniHe  lofe  va  ein  SRuttlöppd^en  binben,  ba« 
mit  bie  fd^marjen  Sörnd^en  fidt|  nid^t  ber  ©peife  mitteilen ;  inbeS  mad^t 
e§  nid^tg,  tt)enn  man  fie  aud^  finbet. 

SBo  man  nid§t  ju  öfonomifieren  nötig  l^at,  lann  man  aud^  ftatt 
geftoßener  SSaniHe  ein  4  ©mtr.  langet  ©tüdE  in  ber  Söiild^  auSjiel^en 
laffen  unb  foId^eS  jnjeimal  gebraud^en. 

83«  9}ea(i§tendttierte9  über  3ittouen^  anif  nom  Xufbeuial^ten 
betfeUett«  ®a  fo  l^äufig  bittere  3itronen  in  ben  Raubet  gebrad^t 
n)erben,  fo  fei  barauf  aufmerifam  gemad^t,  fie  t)or  bem  ©ebraud^e  ju 
berfud^en,  mag  ganj  befonberS  nottoenbig  ift,  tt)enn  gitronen  ju  OeleeS, 
®reme§,  SlancmangerS,  fottjie  aud§  ju  ©uppen  unb  ®eträn!en  ange^ 
toenbet  toerben  foHen.     Stud§  t)erfäume  man  nid^t,  bie  gitronen  öor 
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bettt  ®e6rauc^e  ju  mafd^en  unb  abiutrodnen  unb  bie  ^eme  famt  ber 
iüeißen  §aut  ju  entfernen,  rteld^e  ebenfalls  einen  bitteren  ©efd^mad 
mitteilen. 

gum  Slufbemal^ren  tt)idHc  man  bie  g^t^onc  in  bfinneS,  iDeid^cS 
5ßapier  unb  lege  fte  an  einem  falten,  fnftigen  Orte  in  einen  neuen 
aufredet  ftel^enben  Sleiferbefen. 

Um-3itronenf(^ale  jum  ®ebraud^  frifd^  ju  erl^altcn,  reibe  man 
bie  ganjc  ßiixont  auf  3"*^  ob,  fd^abe  ba<&  ®elbc  beS  Qudtx^  fein 
ob  unb  bciDor^rc  biejen  3ittoncnjudEer  in  einem  berft^Ioffcnen  ®Iafc 
mit  meitcr  ^afööffnung,  mie  fic  in  bcn  Slpotl^clen  ju  bicHid^en  SRebi^ 
{amenten  ausgegeben  werben. 

5KÖ  Surrogat  beS  gitronenfufteS  lann  man  jU  gemöl^nlid^cn 
©peifcn  Iriftaöifierte  Sitronenfäure  antocnben. 

84*  fßom  9Lnmnhtn  nn'b  anflettNi|ren  Ut  X^ifelfitieti« 
fd^alen*  @S  lägt  ftd^  burd^  apfelftnenfd^aten  in  mand^en  ^äDen  bie 
3itronenfd^ate  erfe^en.  Sd  ift  befonberd  ju  Kompotts  ein  fd^roaci^e 
unb  —  ba  beim  ®enu6  ber  STpfelfinc  bie  ©d^ale  toertloS  ift  —  ju* 
gleid^  toenig  foftenbe  äSür je. 

Um  fie  eine  lange  Qtii  aufjubemal^ren,  fd^äle  man  bie  Slpfetftne 
mit  einem  fd^arfen  SDieffcr  möglid^ft  fein,  fd^neibe  bie  gelbe  ©d^atc  in 
feine  ©treifd^en  ober  l^adtc  fic  möglid^ft  fein,  bermcnge  fte  mit  2  @&* 
iöffel  geriebenem  gudEer  unb  betoal^re  fte  in  einem  mol^Iberftopften 
®Iafe  jum  ®ebraud^  auf.  3Rit  ber  geit  bilbet  ftd^  oftmals  ein  Qudtx^ 
faft,  loeld^er  bie  SBürge  ber  ©d^ole  aufgenommen  unb  bal^cr  ganj  ttjic 
biefe  anjutocnben  ift;  übrigens  fann  auc^  fpäter  etwas  Qnätx  l^inju? 
gefügt  »erben. 

85.  äSad^Spapiet  jum  S^^^^^^^  eingemad^tet  gfrfid^te  in 
@rntangeluttg  t>9n  Slafeu.  3^^^  ^ßerfonen  l^attcn  einen  Sogen 
bidEeS  toeigeS  5(Jopier  über  ein  ruI^igeS  geuer,  bod^  fo,  i>a%  eS  nid^t 
gelb  toerbe,  unb  eine  britte  beftreid^t  eS  mit  gefd^moljcnem  SBad^S. 

Um  biefcr  SRül^e  überl^oben  ju  fein  unb  für  atte  grüd^te,  toeld^e 
nid^t  toic  ©unftfrü^te  ben  ganj  btd^ten  SSerfd^Iug  einer  ©ö^tocinS:* 
blafe  bcbürfen,  nod^  biet  beffer  ben  3^^*  5^  erreid^en,  ift  baS  foge^ 
nannte  5ßergamentpapier  auS  ber  gabril  bon  ^utiuS  ©ramer  in 
Si)In  befonberS  §u  empfcl^Ien.  ®aSfeIbe  Hebt,  ctttjaS  angefeud^tet,  feft 
an,  lägt  leine  Suft  burd^  unb  ift  ju  einem  bittigen  ^ßreife  bei  i^m  ju 
l^oben. 


B.  Swe«> 


I.   ßli^x\di\  nipfitn. 

1«  S(8gettteitte  Stegein  (eint  Stoäftn  einet  gnten  SoniffDtt. ' 

1.  SinpptnUpf,  @i^  gel^ört  baju  ein  fe^r  faufteveg  Sod^gcfd^irr,  in 
toeld^em-  eigcntf^  nur  ©uppen  gefod^t  lüerben  foHten.  SSorjüglid^ 
fittb  bo ju  Sfed^gefd^itre  mit  xt6)l  f(|lie§enben  S)cctelxi  ober  eifeme 
glaftctte  2:öpfe  ju  empfel^ten. 

2.  Äalcott.  Um  trocfetie  ^tilfenfrüd^te,  aud^  l^attgemorbene  frijd^e 
©rbfcit,  in  fiirjercr  geit  xcd^t  tt)ei(3^  ju  lochen,  füge  man  beim  Slblod^en 
Natron  bicarbonicum  V2 — 1  2^eeföffel  öoH  l^inju. 

3.  tPftkl  >«  /leifd^ej.  S)a§  8Ieifd§ ,  meld^eg  man  jur  Bereitung 
einer  guten  SSoutüon  Öenu^en  tPiH,  mu§  frifd^  fein.  5Rinbf(eifc^  au§ 
ber  S'eute  liefert  bie  Mftigfte  ©ouiUon;  bod^  bereitet  man  au§  jeber 
gleifd^forte,  c§  fei  ^ammel^,  Sötb-,  3BiIbf(eifd§  ober  ®ef(ügel,  eine 
gute  gleifd^brül^e  bon  berfd^iebenartigem  SBol^Igefi^madt.  gür  S'ranfe, 
öjeld^e  nur  Ieic|t  berbaulid^  ©peif^n  genie|en  bürfc»,  otö  ®efiügel 
unb  Äalbfleifd^,  ift  aud^  bie  beraub  l^ergeftettte  SBouiHon  t)oräUäie]^cn. 
S)ag  gleifd^  bon  älteren  3:icren  gibt  eine  Mf tigere.  gleifd^brü|e  ofö 
ba^  bon  jungen. 

4.  ^fftn^tB  ÄtttA.  aaStrb  n^l^r  onf  eine  fräftige  ©ouitton  atö  auf 
ein  faftigeg  ©tüdE  gteifd^  SHidfid^t  genommen,  toit  e§  iti  einem  f old^n 
©efettfd^aft^ffen,  tuo  boS  Suppenfteifd^  nid^t  jur  Safel  f ommt,  oft  ber 
gall  ift,  fo  nel^me  mon  tin  ©tüdC  auß  ber  ßeute,  ol^tte  gett  unb 
^od^en,  todäjt^,  fo  trodfen  eä  auiSf  naä)  btm  ^nStv^tn  fein  mag, 
hoä)  jtoedEmä^ig  benu^  merben  fonn,  J.  89.  mit  gefo^^tem  fetten 
©d^iulen  ober  mit  <S>p^  fein  gel^adft,  ju  genwJl^nlid^n  SrifanbeHen  ober 
JU  5Pan]§a^  (fiel^c  gleifd^ft)eif€n),  ttjeld^ci^  ein  fel^r  guteS  unb  btHtge§ 
©erid^t  für  einen  gemöl^nlidtjen  itfdE)  ifi  ©ott  aber  bo^  gleifd^  nad^ 
ber  ©uppe  ober  ofö  93eiIoge  gegeben  ttjerben,  fo  ift  ein  bunö^mad^feneg 
©tüdE  borjujiel^en  unb  eignet  fid^  baju  jebeS  9iippenftüdE,  befonber^. 
bie  Sei^  unb  Stac^bnift.  9Kan  t^t  mol^I,  für  ben  täglid^en"  Sifc^  hk 
SRippen  borl^er  einsufnidfen  unb  eine  Snod^enbeifage  in  einige  ©tüdfe 
jer^quen  ju  laffen. 
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5.  Hcl^aiilliiii)  lei  /UifitCf .  2)ad  S^eifd^  tDafd^e  man  nur  leidet  unb 
lege  ^  ntd^t  in  Sßoffer,  ba  bid^  ein  Slui^jtel^en  bed  @aftei^  jur  Solge 
^Qt.  ®ana(|  Kopfe  man  hcS  ©türf,  »ie  c8  bei  gicifdifpcifen  (D  Sh:.  1) 
ndl^er  angegeben  ift;  ed  berliert  burc^  Klopfen,  totnn  ^  nid^t  mit  lal« 
tem,  fonbem  mit  lod^enbem  SBaffer  aufi^  geuer  gefefct  toirb,  eben  nid^t 
an  firaft  unb  mirb  V2  ©tunbe  frül^er  toeid^.  ^c^  gleifd^  bon  ganj 
jungen  Sieren  Kopfe  man  ieboc^  nie.  S)er  ©d^aum,  toeld^er  ja  aud^ 
nid^t  beim  ©raten  unb  ©d^moren  entfernt  tt)irb,  bleibt  jn)ar  größten- 
teils im  Steifd^,  bod^  ift  belanntlid^  berfelbe  meiter  nid^ti^  a^  Qitoti^ 
ftoff,  alfo  leine  Ünreinigfeit.  Seim  StuffteHen  beö  SSäafferS  jur  ©uppe 
Jorge  man  für  bie  nötige  Ouantität  äBaffer,  n)ei(  burd^  Stad^ie^  bie 
©uppe  gar  ju  fel^r  Derüert;  foHtc  man  aber  burd^  unborl^ergef eigene 
Säue  baju  genötigt  fein,  fo  nel^me  vmi  fein  falted,  fonbem  loc^enbed 
SBaffer. 

6.  Iktf  Taljen.  Z)a  ^Bouillon  in  ber  Siegel  lange  gelod^t  mtrb  unb 
bie  glüffigleit  aud^  in  feft  öerfd^Ioffenem  Jopfe  tta>a^  f(|minbct,  fo 
mirb  fie  baburd^  leidet  ju  faljig  unb  tttoa^  bitter.  2)ai^  nötige  ©alj 
barf  man  alfo  erft  !urj  bor  bem  Stnrid^ten  in  bie  SouiQon  geben; 
aud^  fei  man  bei  ber  Slnmenbung  bei^felben  nid^t  ju  freigebig,  ed  fonn 
leidet  ettpag  l^injugefügt,  nid^t  aber  bag  g^biel  entfernt  »erben,  ©ine 
berfat5ene  ©uppe  mad^t  ber  ^öd^in  leine  S^re,  fie  jeugt  bon  Unbtnbe 
ober  ©ebanleuiofigleit. 

7.  i)»  Mf^inmtu.  fßox  allem  barf  man  ein  guteiS  Slbfd^äumen 
nid^t  atö  Stebenfad^e  betrad^ten,  toenn  man  eine  Rare,  »ol^Ifd^medtenbe 
gleifd^brül^e  gettjinnen  miß.  Qu  bem  Qxocä  ift  eS  nottt)enbig,  ba§ 
ba§  %hi\ä)  auf  rafd^cm  geuer  jum  Äod^en  gebrad^t  Jüirb,  meil 
baburc^  ber  ©d^aum,  »eld^er  ouS  bem  nal^rl^aften  ©injeißftoff  beö 
gteifc^eS  beftel^t,  in  ben  äußeren  gteifd^fafem  gerinnt  unb  nid^t  tütittt 
austreten  f ann,  n)a§  atterbingS  bem  gleifd^e  mel^r  jum  SSorteil  gereid^t 
atö  ber  SSouitton.  3)ann  barf  man  ben  geitpunft  nid^t  bortibergel^cn 
laffen,  koo  ber  ©d^aum  fid§  auf  ber  S9rü^e  l^ebt,  me^^alb  man  tool^t 
tl^ut,  borl^er  ben  ©d^aumtöffel  jur  ^anb  ju  legen,  ©ottte  ber  ©d^aum 
untergelod^t  fein,  fo  gieße  man  etmaS  laltcS  SBaffer  l^inju,  ttjoburd^  er 
einigermaßen  mieber  l^erborf ommt.  6ine  rote  gwiebet  gibt  ber  SJouitton 
eine  gelbtid^e  garbe  unb  bient  atö  SSürje. 

8.  )Daf  £o<(eit  )tr  &nppt,  93ouiQon  muß  feft  jugebedt  n^erben,  barf 
nid^t  ftarl  !od^en  unb  nid^t  aug  bem  Sod^en  lommen,  njoburd^  baS 
Sleifd^  faftiger  unb  bie  ©uppe  fröftiger  tt)irb.  9t ad^  einer  ©tunbe 
Sod^enS  gebe  man  jur  SSorfid^t  bie  95ouiffon  burd§  ein  reinei^  ^aatfieb, 
fpüle  ba§  ©tüdf  Sleif^,  ttjoran  fid^  oft  titoa^  ©d^aum  fe^t,  eben  ab, 
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bringe  fotd^e§  mit  bcr  Souiffon,  todd^e  langfam  t)om  Sobcnfo^  ob^ 
gcgoffcn  toixb,  in  bcm  ebenfalls  umgcfpültcn  lopf  miebcr  auf5  geuer 
unb  gebe  ba^  bcftimnttc  SBurjetocr!  l^inciit. 

9.  3nt()tttcii.  3upjifnkr5utft.  ©in  @tüd(  bott  einer  ©etterlefnottc  in 
ber  glcif#rül^e  gelod^t,  gibt  berfelbcn  einen  öngenel^mcn  ®cfd§madt. 
äRöd^tc  mon  bie  Knollen  in  ftarfem  3Ra|c  onmenbcn  toollcn,  f o  ift  e§ 
onjnraten,  fie  bor^er  in  SBaffer  gar  ju  lod^en  unb  bann  in  bie  ©uppe 
jtt  geben,  bamit  ber  ©effericgefcj^mad  ni(|t  htn  ^aftgefd^madf  über* 
ftimme.  Slug  biefent  Orunbe  ift  bei  einer  fräftigcn  g^eifd^fuppe  bie 
8tntt)enbung  bon  bicicm  ©uppeniraut  namcntlid^  t)on  ©eHeriebtättem 
JU  bermciben,  fie.  benel^men  berfelben  btn  feinen  ®efd^madf.  3n 
einer  fd^toad^en  gleifd^*^  unb  föartoffelfuppe  aber  finb  fold^e  Kräuter 
ganj  paffenb. 

5ßeterfilien*  unb  ©forjonertourjcln  lann  man  eine  ©tunbe  nad^ 
bcm  Stbllärcn  ber  gleifd^brül^e  l^injugeben  —  fie  bcbürfen  jum  SBeid^^^ 
merben  imgefftl^r  ^k  ©tunbe,  5ßorree  unb  Spargel  bcSgteid^en,  ®et 
leriebioßen  fna:pp  1  ©tunbe.  SBie  bog  Sa3urjeln)erl  gefd^nitten  tt)irb, 
ift  im  Stbfd^itt  A.  Site.  67  unb  68  nad^jufel^cn. 

10.  BittHimgsmittcl.  SBünfd^t  man  etlüa§  Wltf)l  jum  95inben  einer 
glctfd^==  ober  Sartoffelfuppe  ju  gebraud^en,  fo  mu§  bie§  notmenbig  mit 
S3utter  gelb  gcfd§n)i^t  »erben  (A.  9tr.  59);  jebod^  lann  man  aud^  ftatt 
beffen  ettt)a§  SKe^t  mit  frifd^er  Sutter  ftteten,  ein  SIö§d§en  bobon  auf* 
rollen  unb  fotd^e§,  nad^bem  bie  Srül^e  burc^gefiebt  ift,  fogteid^  l^inein* 
werfen.  @§  löft  fid^  bie§  boßftänbig  auf,  mad^t  bit  k>vippt  angenel^m 
unb  fämig;  erftere§  l^at  aber  ben  SSorjug,  ba  e§  ber  ©uppe  einen 
Iröftigeren  ®efd§madE  mitteilt.  3Kan  l^üte  fid^  ithoi),  rol^eg  SKel^I  an 
glcifd^fuppc  JU  rühren,  waS  fogar  eine  gemöl^ntid^e  Sartoffelfuppe  un> 
fd^madE^aft  mad^t. 

SBcnn  bie  ©ouillon  ju  einem  ®efettfd^aft§effen  red^t  fröftig  gelod^t 
Wirb  unb  mel^rere  ®eri(|te  folgen,  fo  ift  e§  üblid^,  fie  Har  ju  geben, 
aber  ol^ne  ©uppen!raut.  Slöjjd^en,  titoa^  frifd^er  ©pargel  ober 
aSIumenlol^t  ift  jebod^  geftattet.  gür  ben  getool^nlid^en  Sifd^  fann 
man  bie  ©uppen  burd^  SKel^Ifd^loifee  binben  unb  burd^  l^injugefügten 
ateig,  ©raupen,  SRubeln  ober  ©ago  nal^rl^after  mad^en.  ©ogo 
ober  gigurennubeln  ttjenbet  man  gemöl^nüd^  bei  einer  fräftigen 
Souitton  an- 

11.  Mat  un)  Mt  bca  lloitetts  von  {Oerlgraniieit,  tteif,  Ba^o  un)  /ignreit- 
nnbeltt.  SSon  ben  ^Perlgraupen  unb  Steig  fann  man  für  4  ^erfonen, 
menn  bie  ©uppe  nämlid^  nad^  5Rr.  9  gefod^t  mirb  unb  ettoaS  fämig 
fein  foH,  2  gel^äufte  ©ßlöffel  rechnen,  t)on  ©ago  ober  gigurennubeln 
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ju  einer  Iloreix  Souitton  bie  '^älfte.  5ßeriorniH)eu  wirb  ed^ten  ©ago 
lö^t  man  2V2— 3  ©tunben,  8teÖ  1— IV*  ©tunbe,  Sartoffelfago  (on 
ben  Heilten  rnnben  Sörnd^en  ju  crfenncn)  V4 — 1  ©tunbe,  gigwren* 
unb  gabennubeln  V2  ©tunbe  in  bcr  ©uppc  lod^en. 

12.  £iii|l(.  SSünfd^t  man  £I5ge  in  ber  SSouiQon  ober  @u))Ve  ju 
!od^en,  fo  nel)me  man  ba^  SUifi^  t>orr}er  !§erau$,  lege  e^  auf  eine  auf 
lod^enbem  SBaffer  ftel^enbc  ©d^üffel,  gebe  2 — 3  ©felöffel  ©jippenf ett 
barüber  unb  bede  bie  ©d^üffcl  meuigftenä  fo  lange  ju,  itö  bie  ©uppe 
angerid^tet  ift.  ©oUte  biefette  fcl^r  gcbunben  fein,  fo  ift  t&  beffer,  bie 
^föge  in  gefallenem  SSSaffer  ju  lod^en  unb  fie  bann  in  bie  ©uppe  ju 
legen,  meil  fie  anbentfaUS  leidet  etn^a^  feft  toerben. 

13.  firaflmitui.  Um  eine  fd^n^ad^e  S^eifd^fuppe  fräftiger  unb  fel^r 
njol^tfd^medtcnb  ju  mad^en,  bient  bor  bem  anrieten  ein  2n^a%  t>on 
ßiebig^  gleifd^ejtralt,  mdd^r  mcffcrfpi^entocife  ongemenbet  toirb. 
9lud^  finb,  ioic  toeiterl^in  bemerlt,  ol^c  fjlcifd^  too^Ifd^medtenbe  ^aft^ 
fuppen  baran^jn  bereiten. 

^at  man  leinen  gleifd^eytraft,  fo  !ami  man  fid^  aud^  mit  etmag 
S3ratenj[u§  l^elfen  unb  empfiel^It  fid^  für  biefen  Qtotd  fold^e  mie  folgt  ju 
bereiten.  3Kan  lege  in  eine  Heine  S'afferoKe  ein  toenig  SSutter,  baju 
ein  loenig  fdE)h)ad^  geräudtjerten  rot;en  ©d^inlen,  1 — 2  in  Heine  leile 
gefd^nittene  S^i^^^ii  wnb  mo  möglid^  nod^  2  ©orten  Sleifd^abfäHe. 
S)ie§  laffe  man  fo  lange  langfom  braten,  bi§  ftd^'ein  bröunlid^er  ©a^ 
gebilbet  l^at,  fülle  ba^  gett  ab,  giefee  fod^enbe^  SBaffer  l^inju,  fo  ba| 
ba^  fSitx\i)  eben  bebedEt  ift,  f(|äume  e§  gut  ab,  füge  V2  SnoHe 
©ellerie,  1  gelbe  SBurjel,  ^eterfiliemüurjeln  l^inju,  laffe  bk^  nod^ 
einige  ©tunben  fod^en,  gebe  e0  burd^  ein  feinet  ©ieb  unb  bebiene  ftd| 
biefer  gug,  um  ber  ©uppe  nebft  ber  görbung  einen  angenel^men  unb 
Iraftigeren  ®efd§madE  ju  geben. 

SlKe  gleifd^fuppen  muffen  mögüd^ft  ^zVß  auf  bie  Safel  fommen. 

2*  ©d^tteO  in  mad^enbe  ISomOoit.  ^n  eine  S3outIIontaffe 
tl^ue  man  ein  frifdE|e§  ©botter,  ©a(j,  ganj  n^enig  SKuSfatMüte  ober 
3Ru8latnu§,  eine  l^albe  ^afelnu§  gro^  n^ol^Ifd^medtenbe  frifd^e  Sutter, 
bie  aber  auä)  feilten  barf,  unb  einen  l^alben  S^eelöffel  gteifd^eytraft, 
öerrül^re  bk^  gut  unb  fülle  nad^  unb  nad^  bie  2!affe  mit  ^U  Siter 
frifd^  fod^enbem  SBaffer. 

S)ie  eine  ^ötfte  be§  (£ibotter§  lann  mit  einem  @§Iöffel  falten 
SBaffer^  gerül^rt,  an  einem  falten  ßrt  b\^  jum  anbem  JJagc  aufbe== 
malert  merben,  fatt^  ein  ganjeg  a)otter  nid^t  gebraucht  merbcn  foff. 

8lud^  fann  ol^ne  meitereS  bie  S^affe  mit  frifd^  gefod^tem  SBoffer 
gefüBft  unb  gteifc|ejtraft  unb  ©alj  burd^gerül^rt  merben. 
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gleifd^cjtralt  unb  @alj  mit  rcinfd^ntccfettbcirt  ^af ergrüben*  ober 
©crflenfd^Ieim,  meber  ju  gcbunben  nod^  ju  pffig,  ftatt  fod^cnbcn 
SBaffcrä  berrül^rt,  gibt  ein  hJol^Ifd^mcdcnbcS  utib  fräftigci^  ®etränf. 

3. 3u  ent|if el^Ienbe  6u)i)ieu  mit  gleifd^eEttaft  f fit  8  $erf0nen* 

®^  toirb  l^ierbei  für .  jebe  J^erf on  auf  V2  Siter  ©uppe  gered^net  uhb 
jum  aSerlod^en  V2  Siter  SSoffer  jugefefet.  SKan  bringe  alfo  fnapp 
4 V2  Siter  SBaffer  in  einem  SJIed^topf  jum  Sod^en,  lege  1  5ßfunb*  ge* 
mafd^eneS,  fd^iereS  guteg  SRinbflctfd^,  alfo  ol^ne  Snod^cn  l^inein, 
unb  nel^mc  ben  ©d^aum  forgfältig  ab.  3)anod^  tl^ue  man  eine  ganj 
fein  gefd^ttittenc  gmiebet,  ben  bietten  Seil  einer  bidEen  ©cHcrie&toIIe 
(ift  biefelbe  Hein  eine  l^albe)  unb  4  ettt)a§  gel^öuftc  Sglöffel  feine 
toeifefod^enbe  ©raupen  l^inju  unb  laffe  bk  @uppe  bd  fpöterem  ^in* 
jufügen  t)on  ©alj  2V2  ©tunbe;  feft  jugebcdEt,  ununterbrod^en,  ttieber 
JU  fd^lpad^  nod^  ju  ftorf  lod^en. 

^eim  2lnrid^ten  gebe  man  ein  fel^r  reinfd^medfenbei^  ©ibotter, 
nad^  aSelieben  etmag  äRugfat  unb  einen  geftrid^enen  Il^eelöffet  gleifd^* 
ejtralt  in  bie  Xerrine  unb  fülle  unter  ftarfem  SMil^ren  bie  ©uppe 
nad^  unb  nad^  l^inju,  fo  ba^  baJ9  (£i  nid^t  gerinne. 

4*  Älare  tuei^c  9iinbf[etfil^fu)i:pe.  SRan  red^ne  ju  einer  Mf* 
tigen  ©uppe  bei  einer  (SefeIIfd£)aft,  njenn  bie  5J}erfonenjal^I  Hein  ift, 
auf  iebe  5ßerfon  375  ®r.,  M  einer  grojjen  ^ßerfonenjal^I  250  ®r. 
gleifdC)  (bie  SSouißon  njirb  befonber§  gut,  »enn  man  ein  alte§  ^ul^n 
mit  bem  3tinbf(eifd^,  tüobon  bann  etnjag  toeniger  genommen  njerben 
lann,  lod^t).  ©ott  ha^  Sleifd^  nid^t  auf  bie  Safel  gebrad^t  tt)erben, 
fo  mirb  e§  jerfc^nitten  unb  mit  SBoffer,  ^U  ßiter  auf  jebe^  l^albe 
5Pfunb  gleif(|  gered^net,  auf§  geuer  gebradEjt.  ©obalb  ba^  Sleifd^ 
fod§t,  tüirb  e§  gut  abgefd^äumt;  bann  gibt  man  fogleid^ .  einen  Sopf 
gefd^älten  unb  in  ©tüdfe  gefd^nittenen  ©ellerie,  ba§  n^eifee  jerfd^nit* 
tene  (£nbe  bon  einer  $ßorreeftaube  ober  einer  Stokhtl,  eine  gut 
gereinigte,  in  ber  3Kitte  geteilte  gelbe  SBurjel  (Sarotte  ober  3Köl^re) 
l^inju  unb  Vd%t  ba§  %ki\^  gar  lod^en.  hierauf  gibt  man  bit 
SouiHon  burd§  ein  feinet  ©ieb,  faljt  fie  unb  gießt  biefelbe,  fobalb 
fie  ftd^  geHärt  l^at,  borfid^tig,  bamit  ber  S3obenfafe  jurüdEbleibt,  in 
ben  reinen  ©uppentopf,  läßt  fie  lieber  !od^en  unb  fügt  Älößd^en, 
©pargellöpfe  ober  Heine  SRofen  bon  Slumenlol^I  l^inju.  9lud^  ^eb§^ 
fd^mänje  lönnen  in  bie  JEerrine  gelegt  n^erben.  ^od^en  bürfen  biefe 
nid^t,  toeil  ba§  ^eb^fteifd^  baburd^  jäl^  mirb.  S^gletd^  fann  man 
Sfteig,  für  {ebe  5ßerfon  V»  ®ßlöffet  boK  gered^net,  abgebrüht,  in 
abgeHürter  SouiKon,  toogu  man  fo  biet  mel^r  gleifd^  red^nen  muß, 
gar  unb  bidE  lod^en,  bo^  muffen  bie  Äömer  ganj  bleiben.     S)er« 
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felbe  toirb  nad^  99elieben  mit  gertebenem  ^armefanlafe  jur  Suppe 
gereid^i 

Sine  neue  3^^^^  V^  ®uppe  befielet  in  gefod^ten  3:omaten 
(ßiebeSäpfel).  Sie  ßubereitung  finbet  man  unter  ben  ©aucen 
R.  5Rr.  2. 

SRinbpeifd^fuppe  muß  bom  erften  ffod^en  an  2— S'Stunben  fod^en, 
ie  nad^  bem  alter  beS  liereS,  Don  tt)eld^em  bag  gleifd^  ftammt. 

5«  Si^itcO  gemadite  9ti«b|Ietf4fiMi)ie.  Sür  6—8  ^erfonen 
fd^neibet  man  2  ^funb  glcifd^  in  Heine  SBürfel  ober  bünne  ©d^cibcn, 
mad^t  einige  (S^löffet  fOttU  in  einem  l^alben  @i  bidC  guter  9)tttter  getb^ 
braun,  legt  bad  did\ä),  eine  fleingefd^nittene  3^i(bel  unb  gelbe 
äBur}eI  {3Röffxt)  nebft  einer  Seinen  ©eüerielnolle,  toeld^e  man  in  ai)t 
Seile  fd^neibet  l^inein,  rül^rt  t&  eine  äBeile,  gibt  fo  biel  lod^enbed 
äSaffer  unb  @alj  l^inju,  afö  man,  jum  (Sinlod^en  mitgered^net,  ®iippe 
ju  l^aben  n^ünfd^t,  lägt  bie^  aUed  feft  jugebedt  1  @tunbe  !od^en  unb 
giegt  e§  burd^  ein  @ieb.  X)er  SteiS  teirb,  faUi^  fold^er  in  bie  ©uppe 
foU,  allein  gelod^t,  beim  Slnrid^ten  mit  bem  ©ellerie  in  bie  @uppe 
gegeben  unb  biefe  nad^  93elieben  mit  etmai^  SRui^fatnug  getpitrjt 

6*  Stlan  itannt  9linh^x\^\nppt*  Sie  SSerettung  biefer  braunen 
^aftbrul^e  finbet  man  in  A.  Sfa.  20.  Sür  eine  ©efeHfd&aft  ton 
12  5ßerfonen  nimmt  man  6 — 6  5ßfunb  atinbpeifd^  unb  50  ®r.  rollen 
©d^inlen.  @d  koerben  ©d^toamm*,  ®rie^  ober  feine  93ei|broffiö^ 
barin  gelod^t;  aud^  lann  man  nad^  93elieben  braunen  ©ago  barin  lod^en. 

7.  @rfitie  ftSntetfitppe.  ©rfinlern,  im  Sil^einlanbe  ein 
^anbclSartilel,  befielet  au§  in  unreifem  guftanbe  getrodCneten  hörnern 
be§  ©pelt,  ©pelj  ober  3)in!et,  eincS  weiäcnöl^nlid^en  ®etreibe§.  9Kan 
red^nct  auf  6  5ßerjoncn  200  ®ramm.  Sie  ©ömer  toerbcn  mit  marmem 
SBoffer  gemafd^en  unb  mit  toeid^em  SSaffer  ober  bünner  gleifd^brül^c 
red^t  ttjeid^  gefoc^t;  bann  mirb  bie  99rü^e  burd^  ein  ©ieb  gerül^rt  unb 
mit  guter  SJoutHon,  in  n)eld^er  ettt)a§  ©eHerie?  unb  ^ßeterftlienmuräel, 
aud^  tüol^t  einige  5ßerlätt)iebeld^en  gcfod^t  finb,  mieber  ijum  So^cn 
gebrad^t  unb  mit  ^ä)toamm^  ober  ®rie§me]^rflö^d§en  angerid^tct.  8[ud^ 
lann  man  ftatt  Älögd^en  jierlid^e  ©d^nittd^en  ©emmelbrot,  in  ©utter 
geröftct,  baju  retd^en.  Sie  ©uppe  l^at  eine  grünüd^e  garbe  unb  tüixb 
Don  ben  fiömem  etwaS  fömig. 

8.  &t&nt  ftitrnerfuppe  anf  anitt  9lrt.  ä^an  red^ne  für  6 
5ßerfonen  150  ®r.  Sömer  unb  loffe  fie,  nad^htm  fte  wie  oben  ge^« 
reinigt,  mit  gleifd^brül^e  ober  SBaffer  unb  ©alj  unb  50  ®r.  ^tter 
!urj  eintod^en.    Sann  toirb  gute  gleifd^brül^e  l^injugefügt  unb  feft  ju^ 
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gcbctft  langfam  gclod^t,  btö  bic  ©ömcr  toeid^  gcioorbcn  ftnb.  darauf 
rü^rt  man  jtpei  Heine  (£|IöffeI  boK  feinet  äRel^I  mit  einer  l^dben  Dber^^ 
taffe  äßild^  an  unb  gibt  eg  unter  ftetem  SRül^ren  ju  ber  ©uppe,  meldte 
nad^  bem  nod^  eine  ©tunbe  fod^en  muß.  %vt  ©ujjpe  n)irb  mit  jmei 
frif^en  ©ibottem,  »el^e  mit  faurer  ©al^ne  berrül^rt  werben,  angc* 
rid^tet.  SBünfd^t  man  3Rarföö^dE|en  in  bie  ©upjje  ju  lod^en,  fo  tnirb 
biefelbe  borl^er  burd§  ein  ^vä^  gegoffen,  bamit  bie  Äömer  jurüdt^ 

9*  0linbfIeif(^fu)i^e  mit  $ef Ifitatt^ett  ober  9{e{d.  SRan  rid^te 
ftd^  beim  Sod§en  ber  Souillon  nad§  S^h:.  1,  gieße  pe  aber  fd§on  nadt| 
einer  l^alben  ©tunbe  ^od^en§  burd^  ein  ^aarfteb.  8II§bann  mad^e 
man  in  einem  eifemen  Söpfd^en  ein  Heine§  ©tüd  SSutter  lod^enb  ]^ei|, 
rü^re  efttja  für  4  5ßerfonen  einen  gel^öuften  Eßlöffel  SKel^I  eine  SBeile 
burd^,  W>  e§  einen  gelblid^en  ©d^ein  erhält,  unb  bringe  ba§  äRel^I, 
tt)eld^e§  fid^  o^ne  SRü^ren  jerlod^t,  mit  ber  bom  S5obenfa^  langfam 
obgegoffenen  SouiUon  unb  bem  gleifd^  toieber  auf§  geuer,  unb  gebe, 
menn  $ßerlgraut)en  in  ber  ©uppe  gelod^t  n^erben  foHen,  fold^e  fogteid^ 
l^inein,  fott)ie  aud^  beliebige^  SBurjetoer!.  IRei§  aber  bebarf,  toie  in 
Str.  1  gefagt  tt)orben  ift  nur  1 — IV2  ©tunbe  Sod^eng.  ®ine  ©tunbe 
t)or  bem  Slnrid^ten  lönnen  einige  ^erlgmiebeln,  ©pargel  unb  Sol^I^ 
rabi,  fo  lange  fie  nod^  jung  finb,  in  ber  ©upt)e  gelod^t  werben.  9(u^ 
lann  man  Slumenlol^I  l^ineingeben,  ber  aber  borl^er  abgelod^t  fein 
muß,  bod^  barf  er  nid^t  im  geringften  jerlod^en.  S)a§  Slblod^en  be§ 
@parget§  ift  ju  biefer  ©uppe  unnötig.  Surj  bor  \itx(i  Slnrid^ten  gebe 
man  einige  junge,  feingel^adEte  ©ellerieblättd^en  ober  ettnag  fein:* 
geftoßene  SRugfatblüte  in  Vit  2:errine  unb  lod^e  nad§  Selieben  Älöße 
in  ber  ©uppe.  , 

Slnmer!.  gleifd^üöße  finb  in  einer  @uppe,  ttjeldEie  toenig  ^raft  l^at,  allen 
anbern  tor^ujiel^en,  aud^  barf  fold^e  nid^t  bünn  gefod^t  nierben;  burd^ 
in  ©utter  gefd^toi^teS  SRcl^I  ift  fel^r  nad^jul^clfen.  SJlan  fann  oud^, 
toenn  man  ben  ©enetiegefd^madt  liebt,  1 — 2  bide,  fauber  abgefd^dlte  unb 
^  getoafd^ene  gan^e  SeKeriefnoHen  frül^  in  ber  ©uppe  toei(|  lod^en, 
tn  bünne  @d^eibcn  fd^neiben,  latt  mit  DI,  Sfftg,  Pfeffer  unb  ©alj  öer* 
mifd^cn  unb  jum  ©uppenfleifd^  ober  Söraten  geben. 

10*  gf^anjBfifi^e  @ttti)ie«  ^ier}u  rid^tet  man  alle  möglid^en 
jungen  ©emüfc  bor,  afö  So|lrabi,  gelbe  3tliben,  ©efferie,  SBirfing, 
©pargel,  SSIumenfol^I  unb  grüne  ©rbfen,  inbem  man  ba§  SSurjetoerif 
in  Streif d^en,  ben  SBirfing  fein  fd^neibet,  bann  n)irb  e§  in  125  ®r. 
frifd^er  S9utter  gefd^ort,  in  Iräftiger  S3ouißon,  mit  ©pargel  unb 
Slumenlol^t  gar  gefod^t.  ©d^njammflößd^en,  fomie  SierHöße  paffen 
gut  baju,  ober  aud^  geröftete  SBeißbrotfd^nitten. 

4* 


r. 


2  B.  Suppen. 


11*  @ity)ie  Hon  Od^fettjunge*  SBirb  bie  3^9^  gel^örig  borge^^ 
rid^tet,  fo  ift  eine  SwJ^gcnfutJtJC  nid§t  tocnigcr  apptüüii)  atö  bicjcnigc 
bon  anbenn  glcifd^.  3wwi  äleittigcn  bcrfclbcn  toirb  t>oxdb  ba^  gclb*= 
lid^c  fditüammige  gleifd^  bid^t  am  fönod^ctt  tDcggcfd^nittcn,  bic  3«"9^  i" 
iDarmeg  SBaffet  gctaud^t,  mit  Salj  ftarl  obgericbcn,  rein  abgetoofc^cn 
unb  abgefpiUt,  iDoburd^  oHcg  ©d^Icimigc  entfernt  toirb.  ®ann  fteße 
man  bie  S^t^ö^  wtit  l^inreid^cnbcm  SBaffer  bebcdft  unb  mit  nid^t  ju  öielcm 
©alj  aufg  geuet  unb  forge,  ba§  fic  ununtetbrod^cn  3 — 3Va  ©tunbe 
longfam  !od^t.  SSon  biejer  Stülpe  lod^t  man  eine  Sartoffelfuppc  nad^ 
9tr.  44  ober  45. 

Sei  einer  Keinen  ^ßerfonenjal^I  fann  bie  S^ngc  berfd^iebenartige 
©peifen  bilben.  SBarm  au§  ber  ©uppe  mad^t  fie  eine  angenel^mc  fötu 
läge  gu  SBirfing  ober  SBeiPol^I.  S)a§  übrige  ^tixd  fann  geteilt,  eing 
gefpalten,  mit  ©alj,  @i  unb  geftoßenem  3ti?iebad  gelb  gebraten  unb  ju 
3lofenIo]§I,  ©pargel,  ©pinat,  Slumenfo^I  unb  anbem  ®emüfen  ge* 
geben  n?erben,  bie  brittc  $J5ortion  fann  ju  grifaffee  bienen,  tpo  bann 
aber  ju  biefem  Qtotd  bie  nötige  Souitton  nad^  bem  S^od^en  ber  3ungen* 
fuppe  an  einem  falten  Drt  l^ingefteUt  merben  mufe;  jebod§  tl^ut  man 
njOi^I;  lefetere^  am  itotiten  iage  ju  fod^en,  einige  S^^onenfd^eiben 
laffe  man  barin  nid^t  fehlen. 

^nmer!.    3?e  größer  bie  3unge,  befto  profttUd^er. 

12*  C)(i§fenf(^ltfatt5fit:|ipe.  2  Dd^fenfd^toönje  hjerben  in  2  ginger 
bre  ite  ©tüde  gefd^nitten,  fauber  abgenjafc^n,  mit  faltem  SBaffer  aufg 
geuer  gefegt,  barin  beinal^e  jum  Sod^en  gebrad^t  unb  l^ierauf  nod^ 
einmal  in  faltem  SBaffer  abgefpült.  ^n  bem  gut  gereinigten  ©uppen* 
topfe  merben  bann  einige  3ti?iebeln,  feingefd^nittene  SKol^rrüben,  $ßeter* 
filienttjurjeln,  5ßorree  unb  ©eHeric,  ju  benen  aud^  ein  2orbeerbIatt 
unb  6 — 8  5ßfefferfömer  l^injugefügt  tt)erben  fönnen,  mit  einem  ©tüdfd^en 
Sutter  unb  ein  menig  ©alj  etma  10  SDlinuten  gebämpft,  1^/2  2iter 
gleifd^brül^e  unb  ^/2  Siter  SBeißnjein  barüber  gegoffen  unb  bie  ©d^manj=» 
ftüdEd^en  nebft  einigen  ©pedEfd^eiben  unb  SlbfäHen  bon  rol^em  ©c^infen 
barin  langfam  beinahe  totiö)  gefod^t.  S)ann  toirb  ba§  gleifd^  aug  ber 
aSrül^e  genommen,  biefe  giefet  man  burd^  ein  feinet  ^iti,  nimmt  ba§ 
übcrpffigc  gett  ab,  fügt  no^  1  ®Ia§  äRabeira  unb  fo  biel  gteifd^brül^c 
l^inju,  afö  man  ©uppe  ju  ^aben  tt)ünfd^t  (2V2 — 3  Siter),  unb  Iö|t 
barin  bie  ©d^tt)anjftüdtd^en  boHenb^  meid^  fod^en.  Merlei  junge  ®e* 
müfe,  tt)ie  ©rbfen,  ©pargel,  SKö^ren  unb  anbre  SRüben,  bie  man  in 
einem  befonbem  jöpfd^en  mit  ettoag  SäouiUon  gefod^t  l^at,  werben  nun 
in  ber  2^errine  angerid^tet  imb  bie  ©uppe,  bie  nod^  mit  ein  menig 
Cayennepfeffer  gett)ürjt  ift,  l^eife  ^injugegoffen. 
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13*  &vippt  ^on  Sratenfauce.  SKan  fd^mort  eine  femgefd^nittene 
3tt)iebel  mit  xtxäjliä)  frif^cr  »utter,  lägt  1—2  ©felöffel  SRe^I  barin 
gelblid^  toerben  unb  gießt  bann  fo  biet  lod^enbeS  SBaffer  imb  @al§ 
l^ittju,  atö.  man  (jum  Sinfod^eti  mitgered^net)  ©uppe  ju  ^ben  roünfd^t. 
Slad^bem  Sieig  unb  eine  gefd^nittene  ©eKerielnoIIe  barin  hjeid^  gefod^t 
jtnb,  gibt  man  Sratenbrül^e  l^inju.  S)ie  bon  Sioaftbeef  (D.  %c.  3) 
eignet  jtd^  borjüglid^  ju  biefer  ©uppe. 

14*  fialiftetfd^fiHHie*  S)a§  Salbffeif d^  toerbe  tüie  m  SRr.  4  nad| ' 
ber  $ßerf oncnjal^I,  bod^  etmag  teid^Iid^er  genommen,  ba  foId^eS  toeniger 
Sraft  gibt  afö  Siinbjleifd§.  Stad^bem  e§  gut  getoafd^en,  in  SBaffer  mit 
n^enig  ©alj  gefod^t  unb  gut  abgefd^äumt  ift,  gibt  mon  bie  SSrül^e 
nad§  SSeriauf  t)on  einer  l^alben  ©tunbe  burd^  ein  ®i€b,  fd^tt)ifet  toie  in 
SRr.  9  ettoaS  SKel^I  in  »utter,  gießt  bie  Salbjleifc^tirül^e  bom  »obenfafe 
langfam  l^inju,  gibt  eine  5peterftlientt)urjel,  aud^,  toenn  man  fte  l^at, 
einige  ©lorjoneren  l^inein,  fott)ie  1  8tunbe  bor  bem  Slnrid^ten  abge* 
brüllten  3ieig.  Slud^  fann  man  ©pargel  ober  Slumenfol^I,  tt)a§  bie 
35al^re§jeit  bringt,  le^teren  borl^er  abgelod^t,  unb  10  SKinuten  bor  bem 
Slnrid^ten  gleifd^^  ober  anbre  beliebige  S'Iöße  barin  gar  !od§en.  3Kand^e 
lieben  in  Salbf{eifd§fuppe  aud^  einige  Slätter  Sßörtulaf  ober  eine  ®Ieinig=^ 
feit  Sauerampfer.  SBünfd^t  man  ftatt  9iei§  ©rießmel^I  in  ber  ©uppe 
JU  lod&en,  fo  bleibt  ha^  Eßel^I  loeg  unb  man  gebe  bann  anfangt  nad§ 
htm  Slbgießen  ber  SouiUon  (fiel^e  SRr.  9)  ein  ©tüdfd^en  frifd^e  93utter 
l^inein.  Seim  Slnrid^ten  toirb  bie  ©uppe  mit  3Ku§Iat  ober  feingel^adtter 
^eterfilie  abgerül^rt,  aud^  ift  ein  (Sibotter  an  ^albfleifd§fuppe  tool^I« 
fd^medEenb,  bod^  barf  biefelbe  bann  nid^t  ju  ftarl  gebunben  fein.  SSirb 
ia^  SIeifd§  nad^  ber  ©uppe  gegeffen,  fo  f^neibe  man  e§  bor  bem  Sod^en 
in  paffenbe  bieredEige  ©tüdEd^en,  unb  gebe  eine  3Keerrettid^fauce  baju. 

3um  Äod^en  red§ne  man  auf  1^/2 — 2  ©tunben. 

15*  AaI({Ieiffl^fu)ipe  für  ^ranfe.  @§  tbirb  baju  ein  f[etfd§ige§ 
©tüdf  genommen,  toie  oben  au§gefd^öumt,  bie  S3rül§e  burd§  ein  <Siti 
gegoffen  unb  mit  einem  ©tüdEd^en  frifd^er  SSutter  unb  abgebrül^tem 
3fiei§  gar  gelod^t.  ^at  man  ©pargel  ober  Slumenlol^I,  fo  fann 
man  foId§e§,  abge!od§t,  l^ineingeben,  unb  nad^bem  e§  tbeid^  geworben, 
bie  ©uppe,  wenn  t^  bem  Sranlen  erlaubt  ift,  mit  einem  frifd^en  (Sibotter 
unb  ethJaS  SJRugfatnuß  ober  feingel^adtter  $ßeterfiüc  abrühren. 

16*  StalUtop^nppt.  S)er  Sopf  eine§  gut  gemäfteten  Salbeg 
Ibirb  getoäffert,  bebedEt  mit  SBaffer,  unb  toenig  ©alj  tbeid^  gelodEjt  unb 
hie  »rül^e  burc^geftebt.  SHSbann  tbirb  für  10  ^ßerfonen  100  ®r.  Sßel^t 
in  93utter  gelb  gemad^t,  5^2  Siter  S'albgfopfbrül^e  —  foEte  biefe  ju 
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flarl  cingclod^t  fein,  mit  SBaffcr  bcrbütmt  —  affgctnad^  l^injugerfil^rt. 
äRan  mürjt  bte  }um  Soä)tn  gebraute  @uppe  mit  einer  $rife  @afran, 
»eld^c  man  t)or|er  auf  bem  ^rbe  tixoa^  trodfnet  unb  jerreibt,  gibt 
berfclben  einen  ©efd^mad  t)on  ßffig  unb  fo  Diel  Qudtt,  jba§  biefer 
gemilbert  toirb.  JBon  mittelmößig  ftarfem  (Sffig  ttjürbe  eine  Heine 
Dbertaffc  ein  gute§  SScrl^öItnü^  fein.  S5eim  Stundeten  rül^re  man  bie 
©uppe  mit  5  Sibottem  ab  unb  gebe  ctma  200  ®r.  getoürfelteiJ,  in 
Säutter  gebratenes  SBei^brot  nod^  ^Belieben  l^inein  ober  baju. 

Unterbe§  mirb  ber  ffopf  gefpalten,  baiJ  ®tf)ivn  in  bit  (Suppen* 
terrine  gelegt,  baS  gleifd^  abgelöft,  in  ©tüdtd^en  gefd^nitten,  in  SJutter 
burd^gebraten  unb  mit  gut  gelod^ten  Sartoffeln  unb  etngemad^ten 
©urlen  nad^  ber  ©uppe  gegeffen. 

SKan  lann  ba§  gelod^te  Oel^im  aud^  in  ©d^eiben  fd^neiben,  mit 
©alj  unb  ^Pfeffer  beftreuen,  in  ®i  unb  gmiebadECrumcn  umtuenben 
unb  in  Sutter  gelb  braten. 

.  17.  @ny)>e  Hon  Wliiitx  {Stalb»mxliiD.  S)a$  aRibber  mirb  nad^ 
A.  Str.  24  borgend^ tet,  in  Heine  SBürfel  gefd^nitten  unb  in  Sutter 
unb  SRel^t  gelb  gemalt,  mit  föalbfleifd^brül^e  eine  SBeile  gef od^t,  fd^toad^ 
gefallen,  bann  mit  ettoaö  feingel^adfter  ^cterfilie  ober  SRuSlatblüte 
unb  ©ibotter  abgerül^rt.  2lud^  für  Stanfe  ift  biei^  eine  paffenbe  ©uppe, 
bann  aber  mug  baS  ©etoürj  megbletben  unb  bai^  Wlef)l  mit  menig 
Sutter  nur  tt)ei§  gefd^ttjifet  fein. 

18*  ^«mmelfleifd^fit}ipe»  3)a§  gleifd^  wirb  gemafd^en,  mit 
lod^enbem  SBaffer  unb  nid^t  ju  biel  ©alj  aufg  geuer  gebraut,  abge* 
fd^äumt,  ein  ©ellerielnöHd^en,  eine  junge  Sol^Irabi,  feingefd^nittene 
3tt)iebel,  gefd^toifetcS  3Ke^I  nod^  SRr.  9  unb  ^Perlgraupen  ober  abge- 
brül^ter  9tei§  l^injugegeben,  unb  feft  jugebedft,  langfam  gelod^t. 
SBünfd^t  man  Orie^mel^I  in  ber  ©uppe,  fo  ftreue  unb  rül^re  man  e§ 
eine  l^albe  ©tunbe  t>or  bem  Stundeten  l^inein.  @S  lönnen  ßartoffel* 
Hö^e  barin  gelod^t  unb  bie  ©uppe  mit  einem  ©ibotter  unb  SUhtölat 
ober  feingel^adfter  5ßeterfüie  abgerül^rt  »erben. 

geit  beg  ßod^enS  tttoa  3  ©tunben. 

^nmerl.    ^a§  t^ett  mug  abgefd^dpft  »erben;  fobalb  ti  angelet;  lögt  man  ed 
5U  lange  mitfod^en,  be!ommt  bie  ©uppe  einen  unangenel^men  Sefd^madf. 

19*  ®ttte  ^ü^ntt^nppt  SRr»  1.  gür  5  5ßerfonen  nel^me  man 
ein  grofeeg,  fetteg  ^ul^n,  tt)eld^e§  am  borigen  Jage  nad§  A.  3?r.  7  red^t 
fauber  gepflüdEt,  borfid^tig  aufgenommen,  mit  faltem  SBaffer  gut  ge* 
»afd^en  unb  intoenbig  burd^gefpült  fein  mu§.  S)a  einige  ^ül^ner  ber 
©uppe  einen  ftarlen  SSeigefd^madE  mitteilen,  fo  ift  e§  gut,  ia^  ^ul^n 
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V*  @timbe  in  loItcS  SBaffcr  ju  tcgcit.  S)ic  abgcfd^nittencn  S«6e  briil^ 
man  in  l^eigem  äBaffer  ab,  jiel^e  bann  bie  ^aut  hat>on,  ^ait  bie 
Se^enfpi^en  weg,  fnidEe  bie  güge  einigcntftlc  ein  unb  lege  fte  jamt  ^erj  unb 
SJiagcn  jum  ^ul^rt.  3)tc  ßeber  tocrbc  jurüdEbcl^alten  unb  julefet  3 
SRinuten  in  ber  ©uppe  gclod^t,  mo  fte  bann  beut  ^avS^txvn  eine  tüiH*' 
fomntene  Qn^abt  in  ber  ©uppe  fein  möd^te.  9lKe  ©uppen,  weld^e  t)on 
©epiigel  gelod^t  tperben,  er^Iten  mt^x  S?raft,  tüenn  man  bie  ©ruft  mit 
bem  Snod^en  ou^fd^neibet,  Seine  unb  glwgel  im  ®elenl  trennt  unb  aud^ 
baö  ®erippe  mc^rmatö  einl^adft. 

S)ag  ^n^n  feje  man  mit  3  ßiter  meid^em  —  wenn  baS  ^ul^n 
alt  ift  —  laltem  SBaffer  auf  boS  geuer  mit  wenig  ©alj,  fd^äume 
e§  unb  rid^te  fid§  ^inftd^tlid^  h^  2fi)gie§en§  ber  Srül^e  unb  5fn* 
fd^nji^eng  be§  äRel^Ieg  nad^  9?r.  9,  gebe  eine  groge  SBalnu^  bidE  frifd^e 
SSutter  l^inju  unb  laffe  bie  Suppe,  feft  jugebedft,  langfam,  aber  un* 
unterbrod^en  etwa  3  ©tunben  lod^en.  ajlan  lann  nad^  ©elieben 
9tei§,  Perlgraupen  ober  gigurenmibeln  in  ber  ©uppe  fod^en;  bom 
SEBurjetoerl  aber  paffen  eigentlid^  nur  ^ßeterfitientourjeln  unb  ©par* 
gel,  unb  werben  bie  erfteren  V2  ©tunbe  nad^  bem  2lbHären  ber 
Srül^e  l^injugefügt.  ©ellerie,  5ßorree  unb  ß^Jicbeln  benel^men  ber 
©uppe  ben  feinen  ^ül^nergejd^madf.  Srebgflö§e  (0.  S?r.  2)  unb 
^ebSbutter  (bon  le^terer  ift  bie  ßubereitung  in  A.  SRr.  29  mitgeteilt) 
ftnb  JU  einer  feinen  ^ül^nerfuppe  öorjüglid^,  bo^  aud^  SSäeiprot^  ober 
®rie|me]^IHö§d^en  paffenb,  Sßan  rül^re  bie  ©uppe  mit  SRuSlatblüte, 
Weld^e  fid^  befonber§  ju  einer  ^ül^nerfuppe  eignet,  ober  mit  ettoaS 
feinge^adfter  5ßeterfilie  unb  1 — 2  frijd^en  ©ibottem  ab. 

©ine  ^ü^nerfuppe  mu§  nid^t  bünn,  fonbem  angenel^m  gebunben, 
bod^  bor  allem  nid^t  breiig  getod^t  fein,  tooburd^  ba§  geine  berloren 
gel^t. 

3)ag  ^ul^n  lann  mit  ber  R.  9tr.  43  itmtxltm  $ü]§nerfauce 
gegeben  werben. 

20,  $ii]^netfttp)ie  9tx.  2^  (Soupe  ä  la  Reine.)  SRan  nimmt 
ffir  tftoa  6  ^erfonen  ein  gute§,  fettet  ^ul^n,  nad^  obiger  Stngabe 
borgerid^tet  unb  Wie  oben  jum  geuer  gefegt,  gef^äumt  unb  un* 
unterbrod^en,  feft  jugebedEt,  3—4  ©tunben  langfam  gelod^t.  S)ann 
gie^t  man  bie  SouiUon  burd^  ein  ^aarfieb,  Iö§t  fie  eine  SBeile 
ftcl^en  unb  nimmt  bag  gett  rein  ab.  9hin  fd^wi^jt  man  ein  guteS 
©tüdt  »utter  mit  einem  ©felöffel  SRe^l  ^eUgelb,  gießt  bie  »omKon 
nad^  unb  nad^  l^inju,  läßt  fie  aufIot|en  unb  rü|rt  fie  mit  4  ®i* 
bottem  unb  einer  Jaffe  fußen  SRal^m  ai. 

äRan  löft  ba§  weiße  93ruftf{eifd^  bon  bem  ^ul^n,  ftößt  eg  im 
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SJtörfer  mit  titoa^  ^tmiSion  ted^t  fem,  fhretd^t  ed  burd^  em  fetned 
Sieb  uttb  mifd^t  td  im  legten  Äugcnblid  unter  bie  Suppe. 

21«  XanUu\nppt  fftr  ftfanfe.  S)te  ^omUon  mirb  nad^  9ir.  1 
ge!od§t,  abgebrül^tet  9teti^  gletd^  nad^  bem  Slui^fd^öumen  l^ineinge^ 
geben,  aud§  tperben  jur  Qtit  tt)o^I  einige  junge  SBurjeln  (SRö^ren) 
unb  junge  entfd^otete  ©rbfen  ober  Va  ©tunbe  öor  bem  Slnrid^ten 
©porgelföpfe  ober  ettooä  SSIumenfol^I,  festerer  üorl^cr  abgefod^t, 
l^injugefügt.  3)ie  ©uppe  mu§  menigfteng  2  ©tunben  lod^en,  ba 
man  nur  alte  Rauben  baju  Dertoenbet,  fömig,  aber  ja  nid^t  bidKid^ 
fein.  S)iefelbe  lann,  tocnn  ber  föranle  böHig  fieberIo§  ift,  mit  ber 
^älfte  eines  frifd^en  @ibotter§  abgcrül^rt  werben. 

^nmer!.  SBirb  Geflügel  ober  anbred  Sfleifd^  htim  ^od^en  rot  am  äußeren 
^artbt,  toa^  nur  beim  ^od^en  gefallenen  fjfleifd^e^  naturgem&6  i^,  fo 
erfennt  man  baran,  bag  bad  SBaffer  }u  l^art,  b.  ^.  falj«  unb  falpeter« 
l^altig  ift.  ^an  nel^me  §um  ^od^en  atfo  nur  toetd^eS  ober  füged  SSaffer, 
motin  aUe^  meid^er  unb  ^arter  gefod^t  tt^irb. 

22*  »ttftcrnfttppe.  gür  12  $ßerfonen  toirb  bon  6  $funb 
Sitnbfleifd^  mit  einigen  ©uppenfräutern  eine  gute  Souitton  gefod^t, 
ha^  gett  abgenommen,  bie  SouiHon  Har  t)om  Sobenfa^  abgegoffen 
unb  in  bem  auSgemafd^enen  2^opf  toieber  jum  ffiod^en  gebrad^t. 
darauf  öerbinbet  man  bie  ©uppe  mit  V*  $ßfunb  frifd^er  Sutter, 
in  toeld^er  man  4  ©gWffel  boff  feinet  SKel^I  gefd^toifet  l^at,  too^ 
bvixä)  fie  ettt)a§  fömig  toirb.  UnterbeS  merben  24  gifd^Hö^e  ge* 
mad^t  unb  48  Sluftem  auS  il^ren  geöffneten  ©dualen  genommen; 
ba§  Sluftemloaffer  mit  ben  SJärten  aufgelod^t,  burd^  ein  ©iebd^en 
gegeben  unb  §u  ber  Souitton  gefügt.  3)ann  lä^t  man  bie  Sfö^e 
einige  SBinuten  barin  lod^en,  rül^rt  4  ©ibotter  unb  ettoaS  TlnStaU 
bliite  mit  einem  ®Iafe  SRI^eintoein,  löft  foId^eS  unter  ftetem  SRül^ren 
nad^  unb  nad^  mit  fod^enber  Souitton  auf  unb  gibt  bie  bünne 
3Kaffe  gleid^fafis  unter  ftarlem  SKil^ren  jur  ©uppe,  bamit  fte  nid^t 
gerinne.  3?ad^bem  man  fte  bis  jum  äuffod^en  ijat  lommen  laffen, 
tüixh  ber  2^opf  t)om  geucr  entfernt  unb  gibt  man  bann  erft  bie 
2luftern  l^inein,  meil  fie  burd§  ^od^en  l^art  toerben.  @S  toerben 
geröftete  SSSeiprotfd^nitten  baju  gereid^t. 

23.  StttUinppt.  man  lod^t  nad§  5Rr.  1  eine  gute  Sftinbfleifd^:« 
bouiUon  unb  für  12  $ßerfonen  etwa  30—40  ©tüdt  Srebfe,  nad^ 
F.  Str.  113  jugerid^tet,  in  braufenb  !od§enbem  SBaffer  V4  ©tunbe. 
^ann  mirb  baS  gleifd^  auS  ©d^eren  unb  ©d^toünjen  gebrod^en,  bie 
fömtlid^en  ©dualen  im  Sßörfer  nid^t  ju  fein  jcrfto^en  unb  über  geuer 
mit  Vi  5ßfunb  frifd^er  Sutter  fo  lange  burd^gerül^rt,  bis  biefe  rot 
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hjirb  uttb  ju  fteiflcn  anfängt.  SWun  läßt  man  barin  4  ffißlöffd 
SDiel^t  anjicl^en,  ia^  bic  ©uppc  bobon  gcbunben  toirb,  gießt  glcifd^ 
brülle  l^inju  unb  ba^  ®anje  burd^  ein  mit  einem  Xud^  betegtei^ 
^aarficb  ju  bcr  fod^cnbcn  SouiHon.  Surj  öor  bcm  Stnrid^tcn 
gibt  man  ^ebgllögc  nad^  0.  SRr.  2  nnb  SRibber  (Mbcrmü^),  A. 
9h:.  24  l^inein.  ®ie  @nppe  barf  nid^t  ju  fämig  fein,  ttJOÄ  über^ 
l^aupt  bei  allen  ©cfeßfd^aftSfu^^en  jn  t)crmciben  ift,  S)ie  ffirebS^ 
jd^toänje  »erben  beim  Slnrid^ten  in  bie  2:errine  gegeben. 

24»  Sremer  3(alfit)i)ie«  3lad§bem  man  feine  5(5erlgraut)en  eine 
©tunbe  mit  SSäaffer  in  furjer  SBrül^e  l^at  lod^en  laffen,  gieße  man 
bie  nötige  Ouantität  Souißon  l^inju  nnb  gebe  foIgenbe§  l^inein: 
junge  entfd^otete  (£rbfen,  SBurjeln,  Slumenfol^I,  ©pargel,  einige 
Heine  Kartoffeln  (bie  brei  festeren  Seile  eben  abgelod^t),  Heinge?= 
fd^nittenen  ©alat,  ©ellerie,  ^ßorree,  5ßeterfilie,  $ßortuIaf,  ®ragon, 
@alj  unb  geftoßenen  meißen  5ßfeffer.  9flle§  bie§  läßt  man  V*  ©tunbe 
fod^en,  gibt  bann  tool^Igereinigte,  mit  ©alj  abgelod^te  unb  in  5  ©mtr. 
lange  ©tüdEe  gefd^nittene  SCale  l^inju,  n^eld^e  gar,  aber  nid^t  ju 
meid^  gefod^t  tt)erben  bilrfen.  3)ann  rollt  man  ffilößc  bon  gif^*= 
farce  länglid^  auf,  läßt  fte  einige  SKinuten  in  ber  ©uppe  lod^en, 
rül^rt  biefelbe  mit  einigen  (Sibottem,  füßer  Saline  ettt)ag  gel^adEtcm 
2^]^^mian  unb  einigen  2:ropfen  3^tronenfaft  ab  unb  rid^tet  fie  jo* 
fort  an. 

Slnmerf.    S)te  jlärferen  Äröuter  fud^e  man  im  richtigen  I8erl§ältni8  onju* 
toenben. 

25.  Hamburger  fetee  ^al\uppt.  Qtoti  5ßfunb  bidEe  State 
merben  am  beften  tag§  borl^er  mit  ©alj  abgerieben,  gettjafd^en,  in 
paffenbe  ©tüdEe  gefd^nitten,  Kopf  unb  ©d^tpanjfpifee  entfernt  unb 
mit  toeißem  SSSein,  ganj  menig  SBeineffig,  ©atj,  tpeißen  unb  fd^warjen 
$ßfefferlömern  nebft  1—2  ßorbeerblöttem  in  furjer  93rül§e  gar 
gefod^t.  Slud§  lod^e  man  ganje  SBimen,  bamit  ia^  ©etoürj  fie 
beffer  burd§jie|e,  am  S^age  borl^er  unb  jmar  in  weißem  SBein  unb 
3imt  tüit  Kompott,  bod^  ol^ne  gudEer,  unb  ftetle  beibe^  an  einen 
lalten  Ort. 

3lm  Sage  beg  ®ebraud^g  tüirb  je  nad^  »ebarf  2,  3—4  $ßfunb 
guteg  SRinbfteifd^,  auf  jebeS  ^albe  ^funb  gteifd^  V2  ßiter  Säaffer 
gered^net,  geIo4t,  gut  gefd^äumt  unb  nad^  einer  ©tunbe  Kod^eng 
ein  ©uppenteKer  tjott  Iteinmürfelig  gefd^nittene  gelbe  SBurjetn 
(äRöl^ren),  l^alb  fobiet  5ßeterfiliennmr}etn,  ebenfalls  toürfetig  ge^ 
jd^nitten,  unb  eine  ©eUeriefnoHe  hinzugefügt,  gugteid^  nimmt  man 
eine  ^anbbott  iunge  ©etleriebtätter  —  ^crjbtätter,  —  eine  Jpanböolt 
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^eterftlte  einige  Stimmt  SRajoron,  ebenfobiel  2:]^^mian,  Xrittmabam, 
^impineUe,  2)rQgon,  einige  ©auerampfet',  @aI6ei^  unb  ^orreeblötter, 
^adt  bied  aU^  Sein,  gibt  t&  in  bie  ®uppt  unb  fügt,  nad^bem  fte  jmei 
@tunben  gefönt  l^at,  einen  @u))))enteller  t)oK  junger,  entfd^oteter  @r6^ 
fen,  eine  ^anbboK  ^ortula!  unb  fölumtxäo^l  l^inju.  ^t^  t)ot  bem 
Slnrid^tcn  fd^toifet  ntan  einen  Slü^rlöffel  SKel^t  mit  einem  reid^Iid^en 
@tüdE  SSuttet  gelb  unb  rü^rt  ei$  mit  eftnad  Pfeffer  an  bie  @uppe. 
93eim  Slnrid^ten  füQt  man,  fot^iel  man  ju  gebraud^en  glaubt,  in  eine 
Jcrrine,  legt  ijon  ben  crttJärmtcn  SlalftüdEen  unb  SSimcn  einen  öcrl^ält* 
ni^mäßigen  %txl  l^inetn,  unb  ftcHt  bie  übrigen  STalftüde  in  ein  ©d^üf^^ 
feld^en,  f o  aud^  bie  übrigen  Simen,  bef onberS  angerid^tet,  auf  bie  3:afcl. 
gattä  bann  mel^r  ©uppe,  atö  angerid^tct  würbe,  gewünfd^t  toirb,  fo 
reid^e  man  äal  unb  SBimen  unb  fülle  t)on  ber  übrigen  ©uppc  barauf. 
SBa§  nid§t  gegcffen  tourbe,  wirb,  bamit  bie  (Suppe  feinen  gifd^gefd^mai 
erl^atte,  iebeS  allein  l^ingeftellt  unb  jtoar  fofort  in  ben  SeHer,  um  bie^^ 
felbcn  am  britten  S^age  toieber  auf  ben  2:ifd£|  bringen  ju  Knnen.  3Kan 
nel^me  l^inein  Slöfee  nad^  0.  3?r.  2. 

26.  &t»i1tnl\ift  9ial\nppt.  SRan  lod^t  einige  $funb  SHnb:' 
fletfd^,  wol^I  gefd^äumt,  mit  fleingefd^nittenen  ^eterftlienwur^eln, 
unb  wenn  man  fte  in  biefer  3cit  l^aben  lann,  aud§  mit  einer  ©eUcrie* 
fnoße.  9lad^  IV2  ©tunbe  Äod^enS  gebe  man  l^inju:  einen  ©uppen« 
teUer  öoH  gefd§älte,  in  SSiertel  gefd^nittene  gute  S3imen,  ebenfobiel 
junge  entfd^otctc  ©rbfen,  bö^glei^en  feinwürfcligc  SBurjeln.  Unterbei^ 
jiel^e  man  2  biö  3  5ßfunb  ^alen  bie  ^aut  ab,  wafd^e  fte  rein 
imb  fod^e  fie  mit  SBaffer  unb  ©alj  reid^Iid^  ]§alb  gar.  S)ann  tl^ue 
man  fte  in  bie  ©uppe  ncbft  folgenben  feingefd^nittenen  Stöutern,  atö: 
ffierbel,  5ßortuIaI  ober  ©auerampfcr,  S)ragon,  Saftlilum,  Sopffolat, 
etwag  Il^^mian,  SKajoran  unb  5ßeterfilie.  ©ottte  bon  bem  ©enannten 
ba^  eine  ober  anbre  mangeln,  fo  fei  e§  nid^t  ftörenb.  Surj  t)or  bem 
Slnrid^ten  maä)t  man  bie  ©uppe  mit  3Jlt%  Weld^eg  in  reid^lid^  Sutter 
gefd^toifet  Worben,  fömig,  -fod^e  in  SBaffer  imb  ©alj  SBeiProt*  ober 
©d^wammflöge  vixib  rid^te  fte  in  ber  ©uppe  an  nebft  gitronenfd^ei^ 
ben,  weld^e  nid§t  gelod^t  werben  bürfen. 

27*  9al\uppt  auf  anbte  SCrt*  äRan  bringt  SBaffer  mit  einem 
©tüdC  93utter  unb  ©al)  jum  föod^en,  gibt  junge  @rbfen  unb  länglid^ 
gefd^nittene  SBurjeln  nebft  beliebigen  Kräutern  l^inju  unb  lod^t  bieg 
aUeg  red^t  toci^i).  Unterbeg  werben  Stale  wie  im  borl^crgel^enben 
öorgerid^tet,  in  gefto^enem  Qtoiebad  gewäljt,  mit  ©albeiblättern  in 
S3utter  gelb  unb  weid^  gebraten  unb  auf  eine  ©d^üffel  gelegt.  ®ann 
ma^t  mon  SKel^l  in  ber  Slalbuttcr  gelb,   rül^rt  foId^e§  nebft  Wta^ 
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latnu^  unb  5ßf eff er  an .  bic  ^uppc,  löfet  bief clöe  mit  bem  gebratenen 
Slal  nod^  ein  tt)eniö' lod^en  unb  rül^rt  fie  mit  1 — 2  ®ibottern  ober 
eintm  S^Iöffel  bidEer,  jaurer  ©al^nc  ab. 

28.  i$if(l^ftt)i)ie«  ^tä^k  ober  Sarpfen  tüerben  in  ©tüdEe  ge*« 
fd^nitten,  in  SDfel^i  umgebre^t  unb  mit  SBei§broi^d§nitten  in  SSutter 
gelb  gebraten.  S)ann  gießt  man  Souißon,  bie  mit  SBurjetoerf  unb 
Stoiebeln  geIod§t  ift,  ober  aud§  SSrül^e  bon  jungen  entfd^oteten,  burd^* 
gerül^rten  ©rbjen  baju,  lögt  bie  ©uppe  nod^  eine  SBeile  fod^en, 
rül^rt  fie  furj  bor  bem  Slnrid^ten  burc^  ein  ©ieb,  lögt  fie  n)ieber  jum 
ßod^en  lommen,  unb  rid^tet  fie  mit  feingel^adKer  5ßeterfilie  an.  ®§  mirb 
ttJürfelig  gefd^nitteneS  unb  in  SSutter  gcröfteteS  SBeiProt  baju  gegeben. 

SBenn  bit  Srül^e  tjorl^er  ge!od^t  ift,  fo  lägt  fi^  biefe  ©uppe 
in  einer  ©tunbe  bereiten. 

29«     Woätntttt^nppt    (nad^gemad^te    @d|ilbfr3tenfuy)ie). 

@§  loirb  l^ierju  für  24 — 30  ^erfonen  eine  Mftige  Souiffon  öon 
8 — 10  Sßfunb  SRinbfleifd^  mit  SBuräetoer!,  Qtvitbthif  ®ragon,  Cor* 
beerblättem  unb  Stellen  gelod^t.  Sugleic^  bringt  man  einen  gan§ 
frifd^en,  großen,  abgebrannten  Salb^Iopf,  eine  ©d^meinefd^nauje 
nebft  Dl^ren,  einen  Dd^fengaumen  unb  eine  geräud^erte  Dd^fenjunge 
auf§  geuer  unb  fod^t  bieg  alle§  gar,  aber  nid^t  ju  loeic^.  S'alt 
fd^neibet  man  ba§  gleifd^  in  Heine,  länglid^  bieredige  ©tüdEd^en, 
bie  gut  gereinigte  Salb^junge  ebenfalls,  gibt  beibe§  in  hit  SouiUon, 
nebft  Beinen  ©auciffen,  braunem  (Setoürj,  einer  3Kefferfpi^e  ©a^enne* 
Pfeffer,  einigen  in  ©tüdfd^en  gefd^nittenen  S'albgmibbem  (fiel^e  A. 
5Kr.  24)  unb  fobiel  SaIb§!opf brülle,  ba^  man  l^inreid^enbe  ©uppe 
l^at,  ttjeld^e  mit  in  Sutter  gebräuntem  3Slef)l  gebunben  gemad^t  inirb. 
3?ad^bem  bieg  aUeg  V*  ©tunbe  gefod^t  l^at,  merben  nod^  Salbfleifd^* 
Hößd^en  einige  Söiinuten  in  gleifd^brül^e  ober  gefaljenem  SBaffer  gefodEjt 
unb  nebft  einigen  l^artgdEod^tcn,  fleinmürfclig  gefd^nittenen  ^km  unb 
1 — 2  (Sglöffel  englifd^er  ©oio  l^injugefügt,  aud§  ^/a  glafd^e  SKabeira 
unb  Sluftem,  n^enn  man  ftc  |aben  lann;  bod^  barf  beibeg  nid^t  burd^« 
lod^en.     3)ann  loirb  bie  ©uppe  fogleid^  angerid^tet. 

^nmcrl.  S)ic@o}a  mad^t  bic@uppe  getoürjretd^er,  fannjcbod^  g^t  tocg* 
Meiben,  unb  ftatt  STlabeira  lann  man  toetßen  t^ran^toetn  unb  cttoa^  feinen 
Sflum  nel^men. 

©otool^I  SBouiKon  aU  ÄalbSlopf  lönnen  fd^on  am  öorl^crgel^cnben  S:age 
o^nc  SRad^teil  für  bie  @uppc  gcfod^t  tüerbcn. 

30.  ^odtnttU^nppt  einfad^er  p  (ei^eiteit*  @in  großer 
Salbglopf,  toeld^er  burd^aug  ganj  frifd^  fein  muß,  toirb  gut  gereinigt, 
nebft  einem  D(|fenmaul,  SBurjetoerf  unb  SJJö^ren  gar,  bod^  nic^t 
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gatt}  tpetd^  gelod^t  unb  lalt  in  Keine  länglid^  bteredCige  ®tüdEd§en 
gcfc|nittcn.  ®arouf  ntad^t  man  einige  ©d^dotten  unb  3Ke|l  in  fteigcn« 
ber  SSutter  broun,  rül^rt  gute  SJouitton  unb  ^cUbStop^viÜft  baju, 
gibt  h(^  gcfd^nittene  gleifd^,  fcingel^adten  ®ragon,  Eo^nncpfcffcr 
unb  braune^  ©ettJörj  l^incin  unb  Iä§t  cS  V4  ©tunbc  fod^en.  ®ann 
lommt  nod^  baju:  ftatt  ERabcira  V2  5Icif(S^e  ®rat»cS  unb  ein  ®Iag 
feiner  Strraf,  S'albpeifd^Höge  unb  einige  l^artgelod^e,  in  Heine  SBürfel 
gejd^nittene  ®ier.  2)ie  ®uppt  muß  red^t  gebunben,  barf  iebod^  nid^t 
bidHid^  fein;  man  lann  alfo,  el^e  ber  SBein  baju  gegeben  ttjirb,  ent^ 
meber  nod§  braune^  SKel^I  ober  95rü^e  l^injufügen. 

31*  ^afettfit)i)ie  tiott  eittem  gattjett  ^ufett.  SRan  reinige 
einen  großen  ^afen,  fange  baö  S5Iut  forgfMtig  auf,  jerfd^Iage  bie  fino* 
d^en,  jerfd^neibe  ba§  S^if^f  iebod^  ttjirb  ber  Jftüien  jurildfgelegt,  unb 
fod^e  bie  Snod^en  mit  2—3  $funb  fRinbffeifd^,  60  ®r.  gmiebeln, 
einigen  Stellen  unb  ^fefferlömem,  gelben  SBurjeln,  ©u^^penfräutem 
unb  einer  ©d^nitte  rol^em  ©d^inlen  gel^örig  au§.  S)et  JRüdEen  toirb 
mit  retd^Iid^  SJutter  unb  Saline  meid^  gebraten,  in  jierlid^e  ©tüdEe  ge* 
fd^nitten  unb  mit  einigen  gleifd^Hößd^en  in  bie  S^errine  gelegt;  borl^er 
aber  mirb  ik  ©auce  nebft  htm  S3Iut  unter  ftarlem  JRül^ren  an  bie 
Suppe  getl^an,  fold^e  mit  bräunlid^  gebratenem  Wttf)l  fämig  gemad^t, 
burd^  tiri  Sieb  gerül^rt,  n)ieber  auf§  geuer  gefefet,  mit  einer  Beinen 
SKefferfpi^e  (Cayennepfeffer,  V4  glafd^e  ^ßorttoein  unb  bem  nötigen  ©alj 
burd^gefo^t,  bann  ju  bem  übrigen  in  bie  Serrine  gefüllt. 

8um  Sod^en  biefer  ©uppe  gel^ören,  in  Sejug  auf  baS  ffiod^en  be§ 
aiinbpeifd^eg,  3  ©tunben. 

32*  ®nppt  Hon  üiriggeMieBettetit  ^afeuBraten«  Sft  nod^ 
gute§  S^eifd^  an  einem  ^afenbraten,  ber  fd^on  jur  Jafel  gemefen  tft, 
jo  ttjirb  bieg  ganj  fein  gel^adEt  unb  baju  gegeben:  260  (är.  in  SBaffer 
eingemeid^teS  unb  auggebrüdEteS  SBei|brot,  1  @i  bidE  frifd^e  33uttcr, 
2  @ier,  Steffen,  SRu^fat  unb  ©alj.  ^ierbon  toerben  Heine  fitöge 
aufgerollt,  toobon  man  crft  ein  Älößd^en  in  ber  ©uppe  auflod^en  lößt, 
um  ju  feigen,  ob  fie  loäer  toerben;  man  fann  nötigenfalfö  nod^  1 — 2 
©ier  l^injugeben.  S)ann  toirb  ba§  S^od^engerippe  in  Heine  ©tüdE* 
d^en  gel^auen.  S^S^^i^  fd^neibet  man  für  8  ^erfonen  2  5ßfunb 
3tinbf(eifd§  HeintDÜrfelig,  mac^t  in  reid^Iid^  SSutter  einige  ©d^eiben 
rollen  ©d^inlen,  4 — 5  QtokMn,  eine  5ßeterfüiens=,  ©eHerie^  unb 
gelbe  SBurjel  (SWöl^re),  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  nebft  2—3  ©ßlöffel 
SKel^I  braun,  läßt  bann  ba§  glcifd^  unb  julefet  bie  ^afenftiod^en 
barin  röften,  gibt  nun  fobiel  SBaffer  atö  nötig  ift,  l^inju,  auf  jebe 
5ßerfon  ttvoa   V2 — ^U  Siter  gered^net.     SBenn  ©auce  bon  ^afen 
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ba  ifi,  \o  lommt  fic  l^inju.  9?ad§bcm  ba§  Sfeifd^  auSgdCod^t  unb  ba§ 
SButäetoerl  tDcid§  getoorben  ift,  reibt  man  bic  ®}ippt  burc§  ein 
©ieb,  giefet  ftc  bon  bem  ftarien  SSobcnfa^,  lücld^cr  mcift  Heine  S^o* 
d^enteile  entl^ött  ab,  bringt  fte  toieber  gntti  ^d§en,  toürjt  fte  mit 
©alj,  SKnglat  nnb  ettoag  SRellen,  lod^t  bie  ^löße  barin  gar  unb 
rid^tet  an.  3^  Ermangelung  be§  ^afenfleifd§e§  finb  aud^  ©d^mamm* 
Kö|e  fel^r  gut  barin. 

3um  S'od^en  gel^ört  iVa  ©tunbe. 

33.  Staunt  ®nppt  t>on  einem  ^a^tn^ttippt  obet  tiott  att« 
bertt  gtttett  Anod^en*  8^  i>ißfcr  ©uppe  benu^e  man  ba§  ^afen- 
gerippe  ober  anbre  öorlommenbe  gute  ^od^en  bon  gelod^tem  ober 
gebratenem  Sleifd^,  l^adte  fie  ganj  Hein,  fpüle  fie  ab  unb  fe^e  fie 
mit  l^inreid^enbem  SBaffer  unb  ©alj  auf^  geuer.  9iad^  bem  9tu§* 
fd^äumen  gebe  man  1  Sorbeerblatt,  Steffen  unb  5ßfefferfömer,  au^ 
3h)iebeln  l^iuju,  laffe  bieg  tt)enigften§  jtoei  ©tunben  ftarf  fod^en 
unb  gie^e  bie  SBrül^e  burd^  ein  ©ieb.  S)aö  StuSlod^en  ber  S^od^en 
lann  am  borigen  2^age  gefd^el^en.  S)ann  laffe  man  einen  ©äd^ 
Sutter  braun  toerben,  mai)t  Sßel^I  barin  braun,  gieße  bie  SSouiUon 
l^inju,  gebe  ^ßeterfilienttjurjeln  ober  einige  ©tücfd^en  einer  ©etterie^* 
fnoße,  gelbe  SBurjeln  (SJJöl^ren),  in  Heine  ©tüdfe  gefd^nittenen  SBir- 
fing,  ffiol^Irabi  unb  bgl.  baju  unb  laffe  e§  feeid^  lod^en.  S)ie  ©uppc 
muß  red^t  fämig,  bod^  nid^t  bidEIid^  fein. 

8tud^  lann  man  ba§  ©emüfe  toeglaffen,  ia^  SSSursetoerf  jugleid^ 
mit  ben  Snod^en  Iod§en  unb  foId^e§  nad^l^er  in  bie  ©uppe  legen,  in 
toeld^er  nad§  Gefallen  ©rießmel^IHößd^en  getod^t  toerben  lönnen. 

34«  t$f(Ii^P^^(^f^^<*  ^^^^  ^i^  ^afenfuppe  bereitet;  man 
fann  ^iaü  Älöße  bag  Sruftfleifd^  in  feine  ©d^eiben  fd^neiben  unb  in 
ber  ©uppe  anrid§ten. 

ff 

35*  Stxamt9t^iitl]nppt^  SRan  red^ne  auf  jebe  $ßerfon  einen 
^amt§bogeI.  S)iejelben  »erben  mit  ettoag  ©alj  in  reid§Iid§  Sutter 
feft  jugebedEt  langfam  »eid^  gebraten.  S)a§  Sruftfleifd^  tt)irb  in  feine 
©d^eiben  gefd^nitten,  ba^  Änod^engerippe  im  SWörfer  jerftogen,  lefetereg 
mit  einigen  ©d^eiben  ©eUerie,  SKöl^ren  unb  gtüiebeln  in  ber  S^ramt^^* 
bögelbutter  gebömpft,  SKel^t  barin  eine  SBeile  gerül^rt  unb  mit  guter 
SouiUon  ober  SBaffer  unb  ©alj  1  ©tunbe  langfam  gefod^t,  S)ann 
wirb  ba§  gett  abgenommen,  bie  ©uppe  burd^  ein  ©ieb  gegoffen,  toieber 
aufgelod^t,  ©d^njamm*  ober  ©rießmel^IHöße  barin  gar  gefod^t  unb  mit 
bem  ©ruftfteifd^  unb  äRui^fat  angeri^tet. 

3eit  be§  föod^enS  2V2  ©tunben. 
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36*  ^atühintt^iuppt,  SSerlome  (Sier  (fiel^e  berlonte  Sier,  L.  9h:.  5) 
»werben  in  bte  ®upt>enfd^Qle  über  geröftete  @emmelf^nitten  ongerid^tet, 
mit  lod^eitber,  fröftiger  ^ouiKon  übergoffen  mtb  ®t^ad  txm  gebratenem 
©epgcl  barein  getl^an. 

37.  ^Uttfettftt|i}ie-  2Ran  bädt  ad^t  big  neun  ^linfcn  (fiel^c 
5ßUnfen,  K.  9Jr.  2),  fd^ncibet  fie  bann  in  fingerbiie  Streifen  unb  biefe 
iDieber  xa  fingerlange  5RubeIn,  fod^t  fie  in  Iräftiger  SBouiKon  unb  lägt 
fie  nur  gut  überwallen,  fettet  fie  ab,  faljt  unb  njürjt  fie  nad^  Setieben 
mit  SRu^fatnug  ober  gefd^nittener  5ßeterfilic. 


II.    0uppen  von  <feI6fi:üdjten  un6  ßräuterm 

38.  &nppt,  &mü\t  ttttb  %Ui\^.  S)ieg  @eri^t,  ein  auge^ 
nel^meg,  nal^rl^afteg  unb  n^ol^IfeileS  äl^ittagSeffen,  fann  fomo^I  k)on 
jungen  unb  etma§  ^rt  gemorbenen  ©rbfen  (festere  mu§  man  jebod^, 
nac^bem  fie  totxä)  ge!od§t  finb,  burd^  ein  ©ieb  rül^ren),  afö  aud^  t)on 
jungem  Sol^Irabi,  Slumenlol^I,  felbft  öon  Sartoffeln  jubereitet  »erben. 
aKan  laffe  ein  ©tüdE  SJutter  ober  gett  red^t  l^eig  »erben,  rül^re  ätoei 
ftarf  gel^äufte  ©g^öffel  feinei^  SKel^I  barin  gelb,  giege  unb  rül^re  bie 
nötige  Quantität  lod^enbeg  SBaffer  l^inju  unb  gebe,  nad^bem  eg  fod^t, 
ba§  SJeftimmte  l^inein,  etma  einen  gel^äuften  Suppenteller  ffirbfen  unb 
einige  Heingefd^nittene  SBurjeln,  aud^  mol^I  2  in  ©d^eiben  gefd^nittenc 
Sol^trabi  nebft  ©atj,  laffe  fold^eg  meic^  unb  bie  ©uppe  ganj  fömij 
lod^en.  SBünfd^t  man  biefelbe  bon  fiartoffeln  ju  bereiten,  fo  toäl^Ie 
man  nad^ftel^enb  9h:.  41  bemerfte  ffiartoffelfuppe  mit  einer  $ßorree* 
ftange  unb  ©eUeriefnotte  ge!od^t.  Sttöbann  fted^e  man  mit  bem  S&Iöffel 
bon  ber  gleifd^maffe  0.  9tr.  5  u.  6  16  Slößd^en  glatt  ab,  inbem  matt 
fie  mit  bemfelben  einigemal  bon  einer  ©eite  auf  bie  anbre  wirft,  bod^ 
ift  ju  roten,  borl^er  ein§  ju  berfud^en,  um  fie  nötigenfalls  etwaS  fefter 
ober  loderer  mad^en  ju  fönnen.  S)anad^  lod^t  man  bie  Jllögd^cn  ettoa 
5  3Kinuten,  ober  fo  lange,  big  fie  inWenbig  nid^t  mel^r  rot  erfd^einen, 
»0  bann  bie  ©uppe  nid^t  mel^r  lod^en  barf  unb  mit  feingel^adfter 
5ßeterfilie  burd^gerül^rt  wirb. 

39*  Stufflfil^e  &antxitau^nppt.  (3laS)  einem  Driginalrejept.) 
SSon  einem  beliebigen  ©tüdf  Shnbfleifd^  toirb  eine  l^inreid^enbe  Duan^ 
tität  SSouiUon  gefod^t.  ®arauf  lögt  man  reid^lid^  S5utter  mit  fo  bielem 
3Ke]^l  atö  nötig  ift,  bie  ©uppe  ju  binben,  gelblid^  »erben  unb  rül^rt 
e§  nad^  bem  ^eraugnel^men  beg  gleifd^eg  l^inju.  S)ann  toirb  etmaS 
tütiä)  gefod^teg,  guteg  fleingel^adtteg  ©auerfraut  nebft  Sßfeffer  l^injuge^ 
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fügt,  gut  t)urd^gc!o(i^t,  bte  Suppe  mit  ctmaS  bidEcr  ®al§nc  abgerül^rt 
unb  mit  bem  in  Heine  StüdEe  jerfd^nittenen  gleifd^  angerid^tet.  ®ie 
©uppe  mufe  ganj  fämig  fein. 

40»  JRttfftfd^e  ^ot^l^nppt  (95orf^).  Drigindrejept.  SJon  ettoa 
6  5ßfunb  SRinbffeifd^  toirb  eine  ©uppe  gelod^t.  ^terju  n)eTben  6  Heine 
fRoiehtth  gereinigt,  in  lange  Winnc  Sd^cibcn  gcfd^mttcn,  in  SRel^I 
gemäiät  unb  in  Säutter  eine  l^albe  ©tunbe,  feft  ä^gcbedtt,  gcfd^morL 
©aneben  nimmt  man  einen  Heinen  Äol^Hopf,  fd^ncibet  il^n  in  4  2^eüc, 
übergießt  biefe  mit  fod^enbem  SBaffcr  unb  läßt  fic  jugeberft,  V*  ©tunbe 
[teilen.  (Srftere  gibt  man,  nad^bem  bte  ©ouiffon  iVa  ©tunbe  gcfod^t 
i^at,  l^inju  unb  ^/2  ©tunbe  fpäter  bcn  ffiol^I.  ©eüteriefnoHc,  Heine 
SKol^rrüben  unb  ^orree  bürfen  nid^t  feilten.  äBemt  bie^  atteg  toeicif 
gefod^t  ift,  gibt  man  ^U  ßiter  bidEe  foure  Saline,  mit  einem  gcl^uftcn 
®6IöffeI  2Re]§t  jerrül^rt,  l^inju,  läßt  eg  gut  burd^Iod^en,  rül^rt  bic  Suppe 
mit  ©ibotter  ab  unb  rid^tet  fie  über  gebratene  ©auci^d^en  mt. 

41.  ftattoffelfitplie*  ^artoffelfuppen  fod^t  man  am  iDol^l^ 
fd^medfenbften  nur  mit  SButter,  SBaffer  unb  tt)enig  gfeifd^ejtralt  ober 
mit  fd^toad^er  SSouiUon  unb  ettoaS  Souißonfett.  SRan  farni  aber 
aud^  reiugel^altene  S^od^en  bon  frifd^em  ober  gebratenem  gt^ifd^ 
mafd^en,  jeitig  mit  bem  nötigen  ©alj  auf§  %tmx  le^en,  abfd^äu* 
men,  ß^^iebeln,  reid§lid§  $ßorree  unb  ©etterieftioHc  l^eintl^un  unb 
bie§  aHel,  feft  jugebedft,  2  ©tunben  lod^en.  5)ann  gießt  man  bie 
SSrül^c  burd^  ein  ®iti,  bringt  fie  toieber  jum  ®od§cn,  legt  W  ttjeid^- 
geworbene  ©eHeriefnotte  in  bie  JCerrine,  läßt  Kartoffeln,  toeld^e  borl^er 
in  einem  anbem  Stopfe*)  abgelod^t  ftnb,  in  ber  Srül^e  red§t  toeid^ 
lodEien  unb  rül^rt  bie  ©uppe  bnxd)  ein  feinet  ©ieb.  S)anad^  läßt  man 
biefelbe  eben  auflod^en,  rül^rt  etma§  gleifd^ejtralt  burd^  unb  rietet  fte 
mit  feingel^adEter  ^^eterfilie  an. 

42.  Ättf  aubrc  Art*  SKan  laffe  bie  Kartoffeln  ol^ne  ©alj  eine 
Heine  SBeile  fod^en,  fülle  fte  bann  in  anbreS,  frifd§  fod^enbe§  SBaffer 
unb  gebe  ba§  nötige  gett  unb  ©alj  baju.  Unterbe^  mad^e  man  reid^lid^ 
Heingetoürfelte  3ttJicbeln  in  gutem  Slierenfett  gelbbraun,  nid^t  brenjlig, 
rül^re  ie  nad^  $ßortion  1—2  gel^äufte  Sßlöffel  äRe^l  barin  gelb  unb 
fd§ütte  bieg  ol^ne  toeitereg  ju  ben  Kartoffeln,  füge  einige  ^eterfilien^ 


♦)  S)ie  ^artoffelfuppe,  toeld^er  Slrt  fie  aud^  fein  möge,  gewinnt  fel^r  an 
gutem  ®t\6)mad,  toenn  hit  Kartoffeln  nac^  tüd^tigem  SSafd^en  unb  @pülcn 
crp:  abgelod^t  werben;  fel6ftrebenb  muffen  fol(^  bann  fofort  Wtebcr  mit 
feid^^enbem  Säaffcr  aufs  geucr. 
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n^urjeln,  ©eUerielnoIIe  unb  $orree  (leiteten  nid^t  ju  lang  gefd^nitteitj 
l^itt^u  unb  to(Sft  bte  ®xippt  fo  lange,  f>\&  fie  fämig  unb  bte  Kartoffeln 
xtäjt  toeid^  gemorben  finb,  mobei  man  auf  2  @tunben  red^nen  lann. 
S)ann  rül^re  man  nad^  99elte6en  nod^  ein  ®tiid6)tn  93utter,  aud^ 
gleifd^ejtralt  burd^  unb  rid^te  bie  ©uppe  on. 

43.  efibbentfil^e  f d^iten  gewaillte  Statto^tVinppt.  2)ie  Sar^ 
toffeln  mcrben  mit  ©alj  gelod^t,  abgegoffen,  fein  geftamjjft,  mit  lo^en* 
htm  SBaffcr  berbünnt  unb  burd^  ein  ©ieb  gerül^rt.  SKit  ben  Kartoffeln 
;ugleid§  lod^t  man  ^orree  in  einem  befonberen  X'6p^ä)tn  unb  gibt  ben^ 
fetten  nebft  ettt)aS  in  Sutter  ober  SSouiöonfett  gelbgefd^ttji^em  Sßel^I 
unb  bem  bieUeid^t  nod^  fel^Ienben  SBaffer  unb  @al}  ju  ber  @u))pe,  bte 
man  bamit  gut  burd^Iod^en  Iä|t.  @tmad  gfleifd^e^traft  ift  ein  empfel^ 
lenStoerter  3wfafe.  SSeim  Slnrid^ten  rül^rt  man  nad^  ©elieben  ein  ©i* 
botter  an.  (£d  werben  in  ^tter  geröftete  SBedt«  ober  SSeiprotfd^nitten 
baju  gereid^t. 

44.  ftartoffeIfit)i)ie  mit  SSirflitg.  9Ragerer  (Bptd,  nad^  ber 
5ßerfonen}a]^l  bered^net,  toirb  mit  fo  öielem  SBaffer,  aU  man  ®vippt 
ju  ]§aben  tt)ünfd^t,  aufg  geuer  gefegt,  ©inb  gute  Knod^en  borrätig,  fo 
lommen  fold^e  |inju.  ©obalb  biei^  fod§t,  toerben  bie  Kartoffeln  mit 
öeingef^nittencm  SBirfing,  ©alj,  einigen  getten  SBurjeln,  ©eHerie 
unb  ^orree  ober  3n)iebebt  l^ineingegeben  unb  fo  lange  gefod^t,  bi& 
aSit^  toti^  imb  bie  ©uppe  re4t  fämig  geworben  ift,  loeld^ed  2  biiS  2  Vs 
©tunben  Qtit  erforbert. 

45.  Stt^^ie  kiott  ^afergtü^e  mit  ftartoffeln.  Ttan  bringe  bie 
mit  SBaffer  abgeflößte  ^afergrüfee,  ä  5ßerfon  ettoa  30  ®r.,  mit  SBaffer, 
gutem  gett  (ate  borjügtid^  geeignet  fann  aud^  Siaud^Peifd^-  ober  etmoö 
©dE|inIenbrü|e,  mit  SBaffer  bermifd^t,  baju  benu^t  toerben),  Kol^Irobi, 
©ellerie,  $ßeterfilie  ober  $ßorrce,  in  ©rmangelung  mit  einigen  fiein== 
gefd^nittenen  3^ic6^J^/  h^^  Kod^en,  gebe  red^t  reingemafd^ene  Kar^ 
toffeln  unb  baö  nötige  ©alj  l^inju  unb  Iod§e  biei^  atteS  etma  2  ©tunben 
toeid^  unb  fämig.  ®iJt  3wfafc  bon  gleifd^ejtralt  mad^t  bie  ©uppe  be^ 
fonber^  gut. 

^nmer!.    SBenn  bie  @uppe  für  einen  9)ienftbotentif(b  jur  Sättigung  be« 
ftimmt  ift;  fo  lann  man  k  $erfon  auf  50  ®r.  ^afergrüge  red^nen. 

46*  @n)i)ie  ^w  groben  Qtanptn  mit  Aartoffeln*  9Ran  !od^e 
bie  ©raupen,  ä  ^ßerfon  30  ®r.,  in  toenig  SBaffer  mit  einem  ©tüd 
©pedf,  tooburd^  fie  red§t  toeiß  unb  fd^ncHer  toeid^  toerben,  ober  mit 
gett  in  furjer  Särül^e  langfam  totiä),  toobei  fo  oft  aß  nötig  ift,  etmaS 
SBaffer  ^injugegoffen  luirb  unb  öftere  burd^gerül^rt  »erben  muß,  (£rft 


^u^pen  t)on  gfelbfrüd^ten  unb  läutern.  65 

»jcntt  bic  ©roupen  tocid^  gctoorbcn  finb,  fülle  man  bo§  nötige  SBöffet 
nad^  —  ei^  lann  l^ierju  auä)  gute  Srül^c  Uoti  9flaii(|*  ober  ^öfelfteifd^ 
angclücnbet  tüerbctt,  —  gebe  Heingefd^nittenen  ©eßerie/Sporrec  ober 
^etcrftlie,  Kartoffeln  unb  @alj  baju,  lod^e  biefe  red^t  ttjeid^  unb  bic 
©uppe  fämig.  —  3eit  bc§  Sod§en§  3  ©tunben. 

S)a  Kartoffeln  in  ®raut)enfupt)e  fd^loer  toeid^  »erben,  f o  tl^ut  man 
beffer,  toenn  e^  fein  lann,  fie  allein  gar  ju  lod^en  unb  fie  bann  m  ber 
©uppe  nod^  ein  toenig  nad^Iod^en  ju  laffen. 

47*  Snppt  tiott  pinitn  ©entfifen.  SRan  laffe  SKel^I  in  einem 
©tüdt  Sutter  anjiel^cn,  gebe  fo  Diel  SBaffer,  atö  man  ©uppe  ju  l^aben 
toünfd^t,  unb  ©atj  l^inju,  unb  laffe  folgenbe  junge  ©emüfe,  Hein  ge^ 
fd^nitten,  barin  gar  lod^en:  SBurjeln,  Sopffalat,  ©pinat,  ©auerampfer, 
5ßortuIaI  unb  j[unge  ©rbfen.  S)ann  rül^re  man  bie  ©uppe  mit  ettoalf 
gleifd^eytralt,  feingel^adfter  5ßeterfitie  unb  einem  ©ibotter  ober  ettoaS 
©ol^ne  ab  unb  gebe  in  ©utter  geröfteteS  SBei^brot  baju. 

gum  Kod^en  biefer  ©uppe  ift  1V4  ©tunbe  ]§inrei(|enb. 

48*  Buppt  iiott  jungen  (Stufen,  grifd^e  ^ülfenfrüd^te  finb 
gleid^  ben  geteodEneten,  nal^rl^after  atö  anbreS  (äemüfe,  Die  auSge^^ 
fd^oteten  Srbfen  läßt  man,  ol^ne  fie  ju  toafd^en,  in  einem  ©tüdf  jer* 
gangener  Sutter  eine  SBeile  fd^mifeen,  fonjic  aud^  fpöter,  je  nad^  ber 
^Portion  ber  ©uppe,  1 — 2  Eßlöffel  3Rel§l  barin  anjiel^en,  bod^  muß 
foId^eS  toeiß  bleiben.  S)ann  gießt  man  bie  nötige  Duantitöt  Souillon 
ober  lod^enbeg  SBaffer  unb  ettt)a§  gleifd^ejtralt  l^inein,  unb  toenn  bie 
@rbfen  gar  finb,  ©alj  unb  gel^adtte  $ßeterfilie.  SKan  lod^e  gleifd^== 
ober  ©rießflöße  barin,  ober  gebe  in  Sutter  geröftete^  SBeißbrot  bajul 
—  Stit  beS  Sod^en§  1  ©tunbe. 

49«  @ttppe  t>dn  jn  l^att  semoybenen  (Stbfen«  SDiefe  laffen  ftd^ 
am  beften  jur  ©uppe  benufeen.  SDian  fe^e  fie  mit  lod^enbem  SBaffcy 
unb  Slierenfett  aufg  geuer,  laffe  fie  toei^  lod^en  unb  rül^re  fie  burd^ 
ein  ©ieb.  S)ie  Srül^e  bringt  man  toiebcr  jum  Kod^en,  gibt  ©alj,  eto 
©tüdf^en  aSutter  unb  gelbgeröfteteg  SKel^I  hinein  unb  rül^rt  gel^adtte 
5J5eterfilie  unb  ettoaS  glcifd^ejtralt  burd^.  Slud§  finb  .glcifd§fiö|d^ett 
gut  barin.  —  3^ii  be§  Sod|eng  2  ©tunben. 

50.  @ttip:|ie  Hon  trotfnen  (Sirbfen.  3Ran  bringe  bie  ^bfen,  guit 
auSgefud^t  unb  mit  toarmem  SBoffer  jtoifd^en  ben  Rauben  gerieben  unb 
rein  getoaf d^en,  mit  laltem,  toeid^en  SRcgeni^  ober  glußtoaffer  unb  ein 
toenig  9iatron  (fiel^c  9?r.  1  ad  2)  aufg  geuer  unb  laffe  fie  bor  bem  W>' 
gießen  eine  Heine  ^Ibe  ©tunbe  langfam  fod^en,  tooburd^  fie  in  lurjcr 
Qtü  toeid^  tocrbcn.     Slad^  bem  Stblod^en  f d^ütte  man  fie  auf  einen 
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^rc^fd^Iag,  gie|e  Siaffer  baxSbtt  imb  laffe  fie  mit  lod^bem  SBoffet, 
Seit,  einem  Qt&i  Stinbpeifd^  ober  einer  S93urft  nebft  ©eaeriebioOe  unb 
fßorree  langfam  meid^  loi^en.  8(ud§  bemirlen  einige  Seingefd^nittene 
groiebeln,  nac^  bem  Vbloä)m  ber  (Erbfen  ]^inetnget|an,  einigermaßen 
ein  rafd^ered  SBeid^koerben. 

SSfinfd^t  man  eine  gerSnd^erte  aRettmnrfi  ober  eingefaljene 
@(i§n>einef4nau}e  nnb  Clären  in  ber  @u^pe  ju  lod^en,  toad  t)idt 
lieben,  f o  muß  erftere  nad^  bem  Sbkoafd^en  gut  obgelod^t  toerben,  ber 
9taud^gefd§mad  mfirbe  bie  ©u))))e  unangenel^m  mad^en;  möd^te  bie 
Sßurft  bei  längerem  Slufbemal^ren  trodCen  gen)orben  fein,  fo  mu|  fie 
bor  bem  Sod^en  Xag  nnb  9tad^t  in  toarmed  SSaffer  gdegt  totthm, 
©efaljenei^  @d^n>eine^eifd^  lod^e  man  in  SBaffer  gar  unb  gebe  nur 
fobiel  t>on  ber  oft  ju  fälligen  fifleifd^brül^e  an  bie  (Srbfenfuppe,  baß  fie 
nid^t  berfaljen  n^irb.  ^älfenfrüd^te  bebärfen  nid^t  biel  @al). 

2)a  aber  gerabe  burd^  ©d^tt)einef(eifd^  bie  @rbfen  \ä)tt)tt  }u  t)er« 
bauen  finb  unb  ein  fd^mad^er  äßagen  fie  nid^t  verträgt,  fo  |at  ein 
©titd^d^en  9iinbf(eifd^  barin  gdEod^t,  ober  nod^  beffer  lurj  t)or  bem 
Knrtd^ten  ein  ßvi^ai^  \>on  Sfleifd^qctralt  fel^r  ben  SSorjng.  S)ie  ©uppe 
getoinnt  baburd^  fel^r  an  ^aft  unb  SBol^Igefd^marE. 

9iad^bem  bie  @rbfen  gan}  totxi^  gen)orben,  nel^me  man  Sleifd^  unb 
@eIIeriebtoQe  l^erauS,  lege  le^tere  in  bie  Xerrtne,  reibe  bie  @rbfen 
burd^  einen  S)urd^fd^Iag,  unb  laffe  fie,  nötigenfaUi^  t>erbünnt,  mit  bem 
Sleifd^e  unb  bem  DieQeid^t  nod^  fel^Ienben  ©alje  gut  burd^Iod^en.  @inb 
anfangt  feine  Qmvtbdn  ju  ben  ^bfen  gelommen,  fo  lann  man  fpäter 
einige  fein  fd^neiben,  in  SButter  gelb  braten  unb  bttrd^rül^ren.  @o 
lann  man  aud^  in  Sutter  geröftete  SSeißbrotfd^nittd^en  ober  Sßfirfel 
baju  geben. 

3)ie  Quppt  muß  nid^t  bid,  aber  fel^r  gebunben  fein.  SBei  fel^Ienber 
ftonfiftenj  lann  man  ftd^  mit  in  Sutter  ang^ogenem  äRel^I  l^elfen.  gfur 
ben  täglid^en  Xifd^  fönnen  aud^,  nad^bem  bie  @rbfen  burd^gegeben 
finb,  einige  Heine  Äartoffeln  in  ber  ©uppe  gclod^t  tocrben,  bie  aber 
tiid^t  ^tdo^tn  bfirf en ;  bod^  muß  bie  Suppe  aldbann  f ot)ieI  berbttnnt 
merben,  ald  fie  burd^  längere^  ^od^en  an  Sümigleit  gewinnt. 

Die  3cit  beS  Jtod^enS  rid^tet  fid^  nad^  ber  Scfd^affenl^eit  ber 
(Erbfen,  eine  gute  Dualität  bebarf  jum  SEBeid^merben  etioa  2  Stunben. 

61.  Btuppt  wn  (Sthimiffi.  S)iei^  neuere  gabrifat  ift  ber  be^ 
quemen  9nn)enbung  toegen,  toenn  leine  Untermifd^ung  Don  UKel^I 
ftattfinbet,  fel^r  »u  empfel^ten.  "S^a^  @rbi»me^I,  ä  $funb  40  ^.,  be» 
red^net  fid§  nid^t  l)iel  l^öl^er  oitö  (Srbfen.   3^  ^v^^^  f ättigenben  Suppe 
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mit  einigen  Kartoffeln  barin  loeid^  gelod^t,  finb  für  3  ^erfonen  170  ®r. 
l^inreid^enb,  anbemfaKi^  mürbe  auf  200  @r.  ju  red^nen  fein. 

SBünfd§t  man  gfeif^  ober  eine  geräud^crtc  SRctttourft  in  bcr 
©rb^fuppe  ju  fod^en  (festere  bebarf  borl^cr  beg  Slblod^eng),  fo  bringe 
man  ba^  SJeftimmte  mit  ©eöerielnolle  unb  5ßorrcc  aufS  fjeuer,  laffe 
cS  tütid)  lo(S)m,  gebe  baS  ©rbSmel^I,  mit  faltem  SBaffer  gerül^rt,  l^inju, 
nötigenfaßS  aud§  ©alj  unb  fod^e  bag  ©rbgmel^I  10  SRinutcn. 

gaUS  bie  ©uppe  ol^ne  gleifd^  gelod^t  toürbe,  fo  laffe  man  baiS 
©uppenlraut  mit  Siierenfett  gar  lod^en  unb  gebe  einen  Su\a1^  bon 
gleifd^ejtralt  l^inju.  Slud^  finb  in  Säutter  gelbgemad^te  Sn)iebeln  em^ 
pfel^Icnöttjert  barin.  9lad^  ©efatten  lönnen  geröftete  SBeiprottoürfel 
baju  angerichtet  n)erben. 

52.  aßeige  9o1fntn\nppt.  9(m  beften  finb  l^ierju  bie  Heinen 
n^eifeen  Söl^nd^en,  ba  bie  Suppe  nid^t  burd^gerül^rt  toirb  unb  fie  aud^ 
feiner  fd^medEen.  SKan  fe^e  bit  öol^nen  (auf  6  5ßerfonen  1  5ßfunb  ]§in* 
reid^enb),  nad^bem  man  fie  tüd^tig  abgetoafd^en  ]§at,  mit  laltem  SSaffer 
auf  ba§  gcuer  unb  laffe  fie  ^/g  ©tunbe  tüd^tig  lod^en  —  fd^ütte  fie 
auf  ben  S)ur^fd^Iag  unb  fogleid^  toieber  in  ben  umgefpülten  2^opf 
unb  fobiel  fod^enbeS  SBaffer  barauf,  atö  man  Suppe  ju  l^aben  wünfd^t. 

Sie  eignet  fid^  befonber§  gut  ju  einem  ©erid^t  für  ben  ©onnabenb, 
ba  man  an  biefem  Sage  befonberS  gern  bie  SRefte  aufbrandet  unb  man 
in  ber  ©ol^nenfuppe  lauter  gute  ©ad^en  berfd^toinben  laffen  fann, 
j.  95.  eine  ©Rüffel,  auf  bcr  nod^  ein  Heiner  SReft  bom  ©d^loeinSbraten 
ift,  bie  toirb  rein  in  bie  ©uppe  gefpült,  aud^  fann  man  fe|r  gut  etloaS 
SRinbfleifd^,  ba§  fd^on  einmal  au^gelod^t  ift,  famt  ben  Änod^en  nod^ 
einmal  tüd^tig  in  ber  Säol^nenfuppe  auSlod^en,  ober  toag  man  fonft 
an  Sratenreften  l§at.  ©ine  nur  n)enig  geröud^crte  äßettlourft,  bie 
man  mel^rcre  äßale  in  »armem  SBaffer  abgerieben  l§at,  fann  man 
1  ©tunbe  barin  fod^en  unb  nad^l^er  baju  effen.  Stud^  fd^medtt  ein 
©tüdfd^en  geröud^erter  ©d^infen  barin  gelod^t  fel^r  gut  unb  1  ©eßerie*= 
InoUe,  unb  Kartoffeln  rennet  man  barin  für  1  $erfon  2  Kartoffeln, 
1  ^eterfiUentt)urjei. 

53*  £itifettfn^)ie*  Slud^  biefe  n)irb  mie  (Srbfenfuppe  mit  graut 
furter  ©auciffen,  aWettwurft  ober  einem  ©tüdt  löaud^fpedE  gelobt,  jebod^ 
bleiben  bie  ßinfen  barin  ganj,  unb  man  mad^t  mit  ben  gtoiebeln 
jugleid^  SRel^I  in  gutem  gett  gelb,  um  bie  ©uppe  bamtt  gebunben 
}u  ma(|en.    (S^  n)irb  (Sffig  baju  gereid^t. 

3eit  beg  Kod^eng  toie  ffirbfenfuppe. 

5* 
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54*  @aneraitt:)iferfii)i)ic.  SRan  maä)t  reid^Iid^  SRe|l  mit  guter 
SSutter  gelb,  lägt  junge,  gut  getoafd^ene  ©ouerantpferblätter  haxin 
jergel^en  unb  bann  mit  ^albfKeifd^brül^e  ober  äSSaffer  unb  bem  nötigen 
©alj  burd^Iod^en. 

S)ie  ©uppe  tDirb  mit  fObMai,  bidtx  (Saline  imb  einigen  @tbottem 
abgerül^rt  unb  auf  geröftetcS^  SBeifebrot  angerichtet.  3lud§  lönnen  ftatt 
be§  SBeiProteS  ^ierüögd^en  bann  abgeftod^en  tperben.  S)ie  @uppe 
mufe  jtüar  ettt)a§  gcnmbet,  bod^  ni(|t  bidöid^  fein,  ©in  Qn^ai^  öon 
Sleifd^cjtraft  ift  fel^r  ju  em})fe^Ien. 

Sum  Äod^en  gehört  ^U — ^/a  ©tunbe. 

55*  ßerBeIfu:|i)ie,  mii  für  fteüerlofe  ftrattfe  )iaffenb*  Ttt^ 
tt)irb  in  SJutter  gelb  gcmad^t,  mit  SSoffer  fein  gerül^rt,  mit  ©alj,  gcs= 
lüafd^enem  unb  feingel^acftem  Jferbel  burd^gdod^t,  mit  ettoaS  gleifd^* 
ejtraft  unb  einem  ©ibotter  abgerül^rt  unb  auf  geröftetc^  SBei|brot 
angerid^tet.  .£efetere§  bleibt  für  Stanle  toeg;  ftatt  bei^  SKcl^fö  fann 
man  bie  ©ut)pe  mit  SBeiprot  gebunben  mad^en. 

3um  Sod^en  gcl^ört  ^U — Va  ©tunbe. 

56.  ArSntetfn)i:)ie.  2Ran  nel^me  bon  Sauerampfer,  5ßortuIaf, 
S3aftlilum,  Sopffalat,  ©pinat,  2)rogon,  $ßimpincll,  ©d^nittlaud^  unb 
überl^aupt  toa^  man  bon  paffenben  Kräutern  l^at,  bod^  bon  bcn  ftör* 
leren  menigcr,  jufammen  eine  ^anböoff,  toafd^e  unb  fd^neibe  fte  fein. 
^at  man  ein  gute§  ©ttidf  95utter  mit  fo  öielem  SRel^I,  atö  jur  Suppe 
nötig  ift,  gefd^wi^t,  fo  fommen  bie  Stäuter  baju,  toeld^e  man  mit 
Souißon  ober  SSaffer  nebft  tixoa^  Slcifd^eytraft  feinrül^rt  unb  nad^ 
füttt  unb  mit  ©alj,  Serbe!  unb  ^eterfitie,  beibe§  fein  gel^adtt,  bur4= 
lodtft.  Kartoffeln  ober  ©ierflö^e  »erben  l^ineingegeben  unb  bie  ©uppe 
mit  @ib  Ottern  abgertil^rt. 

Stit  be§  Sod^en«  */4  ©tunbe. 

57.  ©i^Icfifd^e  Seltericfttppe*  Sroei  bidfc  ©etteriefnoUen,  eine 
^orreeftange  unb  eine  $J5eterftIienmurjeI  ioerben  gut  gereinigt  unb  ge* 
toafd^en,  mit  2^4  ßiter  SBaffer  unb  bem  nötigen  ©alj  toeid^  gefod^t. 
S)ann  toerben  2  efelöffel  2Re^I  mit  1  ©felöffel  guter  SButter  gelb 
gcmad^t,  bie  ©rül^e  baju  gerül^tt,  ba^  SBurjelmcrf  ol^ne  ©eßerie 
hineingelegt  unb  fod^enb  angertd^tet.  &toa^  gteifd^ejtralt  mad§t  bie 
©uppe  befonbcrS  loo^Ifd^medenb. 

S)ie  ©elleriefnoHen  toerben,  nad^bcm  fte  tt)eid^  gelod^t  finb,  in 
©d^eiben  gefd^nitten,  mit  Öl  unb  ®fftg  angemengt,  jum  SSraten  gegeben, 
gür  2  5ßcrfonen  bered^net.  geit  beS  föod^ng  iVa  ©tunbe. 
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m.  IDcin*  un6  Bieifuppem 

58*  »cite  fßtin\nppt.  2  e^Iöffd  fctncS  3Rel§I  unb  6  xtä)t 
frtfd^e  ©ibotter  iüerben  mit  einer  glafd^e  »eifern  SBein  unb  einer 
glofd^e  SSSaffer  angerül^rt,  mit  Quätt  gel^örig  berfü^t  unb  mit  einigen 
3itronenfd|eiben,  au0  benen  man  bie  Seme  ttel^men  mu§,  in  einem 
auSgefd^euerten  Siopf  über  ftarlem  geuer  mit  einem  ©d^aumbefen  fort* 
tDäl^renb  bis  jum  fiod^en  gerül^rt  unb  fd^nell  in  bie  ©up^jenterrinc 
gegoffen,  in  ber  man  tixoa^  3Ku§IatbIütc  jerrül^rt  l^at.  S)ag  ©urd^^^ 
fod^en  bringt  bie  ©uppc  jum  ©crinncn.  9laS)  SJelieben  fann  man 
t)on  bem  ©meife,  meld^ei^  tjorl^er  mit  reid^Kd^  Qadtx  ju  fcftem 
©d^aum  gefd^Iagen  toirb,  mit  einem  (Sfelöffel  Heine  Älö^d^en  auf  bie 
Suppe  legen  unb  fold^e  mit  Q^itx  unb  Qimt  bcftreuen.  3J?an  btdt 
bie  Serrine  fd^ncß  ju,  tooburd^  ber  ©d^aum  gar  lüirb.  @§  n)irb 
3toiebadt  baju  gegeben.  S)ic  bemerlte  Portion  ift  für  8—10  5ßer* 
fönen  l^inreid^enb. 

59*  Bifanm^nppt  i>on  ttiei^em  äßein*  du  bem  borftel^enb  on^ 
gegebenen  JBerl^ältnü^  nimmt  man  bie  ganjen  ©er  unb  bie  ^älftc  beg 
SKel^fö,  fd^Iägt  bie§  affe§  über  ftarfem  gcuer  mit  einem  ©(|aumbefen 
bi^  jum  Äod^en  unb  gie^t  bie  ©uppe  rafd|  in  bie  bereit  ftel^cnbe  Scr* 
rine.  ®a§  ©urd^Iod^cn  muß  berl^ütet  merben,  »eil  baburd§  ber  ©d^aum 
t)erge]^t;  aud^  ift  Sartoffelmel^I  hierbei  ju  Dermeiben,  ba  foId^eS  feinen 
©d^aum  entftel^en  lägt. 

60^  üp^a\»tin\nppt.  IV2  ßiter  Sft)felmein,  V«  ßtter  SBaffer, 
einige  ©tüdfd^en  Qmt  imb  guder  nad^  ©efd^madf,  toirb  in  einem 
red^t  faubcm  Äod^gefd^irr,  jugebedEt,  jum  Sod^en  gebrad^t.  ttnterbeg 
jerrül^re  man  V2  ffo^Iöffel  SKel^I  mit  V2  ßiter  SBaffer  fein,  loffe  e§ 
gut  burd^fod^en,  fteHe  e§  bom  geuer,  gebe  1  ßiter  lod^cnbe  3RiId| 
l^inju  unb  rül^re  bie  ©uppc  mit  jmei  ©ibottem  ab. 

61«  Baqo^nppt  mit  tottm  äSein.  @d^ter  ©ago  mirb  jmeimal 
mit  l^eigem  SBaffer  abgebrül^t,  mit  l^eigem,  »eid^em  SBaffer  aufg 
geuer  gebrad^t,  mit  einigen  gitronenfd^eiben  unb  einem  ©tüdEd^en 
3imt  totiä)  gefod^t,  todä)t^  ettoa  2—2^2  ©tunben  bauert;  ^ßerl* 
fago,  »eld^er  auS  ffiartoffelmcl^I  bereitet  ift,  bebarf  nid^t  beS  8lbgie|en§ 
unb  nur  einer  ©tunbe  ffod^eng.  S)ann  gibt  man  eine  gleid^e  Quantität 
{Rottocin  baju,  fü|t  bie  ©uppe  gel^örig  mit  Sudter,  lägt  fie  eben  jum 
Sod^en  lommen  unb  rid^tet  fie  an.  SKan  gibt  ^iStaxt  ober  frifc^en 
Stoiebatf  baju. 
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62«  G^neO  ju  feeteiteitbe  Sti^itiaä\np}ft*  S8  toerben,  |e  nad^ 
bcr  nötigen  Duontität  ©uppc,  ®  äff  er,  8tt)ie6odf,  ettoa»  SJuttcr, 
einige  @tüd  3^)"^  ßittonenfd^ole  unb  ®al}  aufd  S^^t  gefegt  unb 
burd^gelod^i  Slad^bem  btei^  gefd^el^en,  toirb  hc^  ©anje  bur^  ein  ®ieb 
gerieben  unb  mit  einigen  Sibottem  unb  fäger  @Q^ne,  Is&tm  unb 
3udfer  abgerül^rt.  Um  J)ie  ©ujjpe  Beffer  ju  mad^en,  lönnen  jur  ßeit 
einige  Heine  SB  einteeren  gequeKt  unb  l^injugefügt  toerben. 

9nmerl.    S3ei  unertoartetem  Cefud^,  namentltd^  auf  htm  Sanbe,  fe^t  ju 
empfehlen. 

63. 6it)i)ie  tioit  ^ttl%xün}ftn  mit  ttei^e«  SBetn.  S)ie  Croupen 
n^erben  mit  menig  loi^enbem  Sßaffer,  einem  Stüdd^en  frifd^er  99utter, 
ttcoa^  8imt  unb  einigen  8ittonm\(i)txbtn,  moburd^  fte  meiner  unb 
fd^neller  n^eid^  n^erben,  qu^  gfeuer  gefegt  unb  in  lurjer  Srul^  bei 
öfterem  9?ad^giegen  txm  lod^enbem  SBaffer  longfam  toeid^  gelod^t. 
9tad^bem  bie  Suppe  2  ®tunben  gelod^t  l^at,  gibt  man  gemafd^ene 
Stofinen  l^inein,  lägt  fie  red^t  meid^  n^erben,  fügt  beim  S(nrid|ten 
SBein,  Qaätx  unb  tpenig  Salj  l^inju  unb  riil^rt  bie  Suppe  mit  1 — 2 
(Sibottem  ai, 

?tud^  ol^ne  SBein  ift  bicS  eine  ongenel^mc  Suppe;  barai  aber 
toerbe,  nad^bem  bie  ©raupen  eine  Stunbe  gefod^t  l^aben,  für  6  6i§ 
8  ^erfonen  eine  gauje  Qitttmt  o^ne  Seme  l^ineingefc^nitten  unb 
1  Stunbe  t)or  bem  Snrid^ten  reid^tid^er  SRoftnen  l^injugefügt. 

Seit  beiJ  Äod^en»  2^1% — 3  Stunben. 

64.  Sngenel^ttte  Snppe  Hon  gtoüett  &xanpViL  (B^  werben 
1  !ßfunb  grobe  ©raupen  mit  einem  Stüdd^en  frifd^er  Sutter,  einigen 
Stüdd^en  ßintt  unb  tDenig  !od^enbem  SBaffer  oufS  geuer  gefegt, 
nad^  unb  nad^  ein  ®ug  fod^enbei^  SBaffer  baju  gegeben  unb  red^t 
n)eid^  gelod^t.  2)ann  toirb  bad  ©anje  fd^arf  burd^  ein  Sieb  gerül^rt, 
mobei  roül^renb  bei^  S)urd^^rend  etmad  SBaffer  über  bie  ©raupen 
gegoffen  mirb,  um  ber  Suppe  aDed  Sämige  jujumenben.  2)anad| 
merben  250  ©r.  gut  geroafd^ene  9lofinen  barin  meid^  gelod^t, 
ttjeld^ciJ  etttja  •/*  Stunbe  bauert,  bod^  lann  man  biefe  nad^  SJe^ 
lieben  auä)  fd^on  frül^er  allein  fod^en,  bie  Suppe  nad^  bem  S)urd^*= 
rül^ren  jum  Äod^en  bringen  unb  bie  JRofinen  famt  ber  SJrül^e  l^in* 
jufügen.  S)ie  Suppe  mug  red^t  fämig,  bod^  barf  fie  nid^t  bidHid^ 
fein  unb  etwaB  Salj  nid^t  bergeffen  »erben.  SBeim  Änrid^ten 
merben  2  frifd^e  ©botter  mit  ^U  ßiter  toeigem  SBein  angerfil^rt, 
bie  lod^enbe  Suppe  unter  ftetem  JRül^ren  nad^  unb  nad§  l^injuge* 
gegeben  unb  mit  bem  nötigen  gudfer  t)erfägt.  ®iefe  Portion  ijl 
auf  8—10  5ßerfonen  bered^net.  —  geit  bei^  Sod^enS  3  Stunben. 
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65.  iSxitfimtfftf(nppt  mit  ftovitttl^eit  tttib  fBtin.  SSorab  fei 
bemetft,  bag  bod  ni^i  ftati  gefömte  @h:tegme]^l  l^äuftg  berfälfd^t  in 
ben  ^anbel  lotnmt.  SItan  erlennt  ed  an  bem  ftarfen  ©d^Sumen 
beim  ?luffo(i^cn.  3^  IV«  Sitcr  SBaffer  ncl^mc  man  50  ®t.  gc* 
lömtcS  ®ric§mcl^I,  50  ®r.  Suäer,  60  ®t.  Sorintl^cn,  einen  ge^ 
l^öuften  Il^eclöffcl  @alj,  V«  2:affe  »eigen  S8ein  unb  ein  ffiibotter. 
S)ai$  SBaffer  toixh  talt  mit  gemaf dienen  J^orintl^en,  einer  l^olben 
SBoInul  bid  fövitttx  unb  einem  @tüd(^en  3^^^  bon  ber  Sänge  eineji 
l^dben  Siitgeri^  aufi^  t$^er  gefegt,  unb  menn  ed  lod^t,  bai^  ®rieg« 
me]§I  langfam  l^incingeftreut,  Qndtx  unb  ©dj  baju  gegeben  unb 
jugebedCt  fo  lange  mä|ig  ge!o(^t,  bid  bai^  ®rie|me]^I  fid^  nid^t  mel^r 
fenft.  S)ann  mirb  bai^  @ibotter  mit  SBein  angerül^rt  unb  bie 
lod^enbe  @ut)pe  aUmäl^Iid^  l^injugegeben. 

S)iefe  $ßortion  ift  auf  2  5ßerfonen  bered^net. 

Slud^  SRofinen  finb  in  fold^er  ©uppe  angenel^m;  biefe  aber  muffen 
bor  bem  @inftreuen  beS  ©riegmel^fö  eine  SSeUe  borab  lod^en,  n^eil 
fte  oft  ^/4— 1  ©tunbc  fiod^enS  bebürfen.  Statt  SBein  fann  man 
aud^  3ite0^^f <^f^  ffl  ^i^^^  ®u))pe  gebraud^en. 

66.  9ttx»\nppt  tttU  Stoftnen.  Mcm  fd^mt^t  etmai^  SSutter  mit 
einem  ßöffel  a»e|l  gelb,  gibt  bk  nötige  Quantität  lod^enbeg  SBoffer, 
abgebrühten  Sieid,  berlefene  unb  gemafd^ene  Stofinen  unb  ein  ©tüdEd^en 
3imt  l^inju,  lägt  bie§  toeid^  lod^en  unb  rül^rt  bie  Qxippt  ab  mit 
®cil}f  S^dtx,  ettoad  äBein  unb  einigen  (Sibottem. 

67.  SiltmmUtt\nppt.  1  ßiter  SJicr,  ebenfobiel  ffiaffer,  2  ©g* 
Kffel  feinet  SRel^I,  4  ganje  ffiicr,  Qudtc,  2  3itronenfd^eiben  unb 
3imt  nad§  ©efd^madt  f dalägt  man  mit  einem  ©d^aumbefen  über 
fiarfem  fjeuer  bii^  bor  bem  Sod^en  unb  gießt  eS  fd^ncH  in  bie  ©ujjpen* 
terrine.  3Kan  gibt  in  S5utter  geröftcte  SBeigbrottoürfel  ober  3wiebadt 
baju. 

9(nmer!.    l^artoffelmel^I  ift  ju  biefer  ^vü^pt  nid^t  antoenbbar. 

68«  8d|tteS  jn  ntaf^enbe  8ierfit)i)ie.  9[uf  iebe  $erfon  red^ne 
man  V*  ßiter  Sier,  ebenfobiel  SBaffer,  laffe  t»  lod^en,  gebe  ben 
nötigen  3ud(er  unb  eine  2Refferfpifee  ©alj  l^inju.  ®ann  rüi^re  man 
1  eibotter  unb  1  gcl^äuftcn  I^eelöffel  fiartoffelmel^I  jufammen  mit 
eüoag  laltcm  SBaffer  an,  gebe  unter  beftänbigem  Siül^ren  nad§  unb 
nad^  bon  bem  lod^enben  Sier  l^inju  unb  giege  eS  l^inein,  inbem  man 
bie  ©uppc  gut  burd^rül^rt,  ben  lopf  fd^neU  bom  Seuer  nimmt  unb 
nod^  eine  Heine  ©eile  rül^rt,  toeld^eg  bai^  ©erinnen  berl^ütet. 

SRad^  belieben  lann  man  aud^  bai^  mit  Qadtx  ju  ©d^aum  ge* 


72  B.  Snppm. 

fdglogene  (EirneiB  mit  einem  (£|(öffel  abgeftod^en  mtf  bie  angerid§tete 
flippt  legen  unb  fold^ei^  mit  duifer  unb  gimt  beftreuen  ober  ben 
©d^artai  burd^  bie  ©ut^pe  {dalagen. 

69.  mtt\nppt  mit  fft^^ntn.  SRan  lod^e  reid^Iid^  9tofmen  mit 
SBaffet  unb  S8ei|brDt  fo  lange,  bil  erftere  ganj  metd^  ftnb.  Z)ann 
gie^e  man  fo  biel  ®ier  l^inju,  baß  eS  rcc^t  Iräftig  fd^meclt,  öerfüßc 
ci^  mit  gudfer  wnb  gebe,  ttjcnn  öJ  fod^t,  je  nad^  ber  Portion  ber 
©uljpe  Va— 1  e^töffel  aWel^l  mit  ©affer  berrül^rt  l^inju,  rü^re  bie 
Suppe,  meldte  »eber  ju  bünn  nod^  ju  bidRtd|  fein  borf,  mit  ©« 
bottem  unb  etttai^  ßintt  ab. 

^n  (Ermangelung  ber  (Sier  rfil^re  man  bol^  SRel^I  mit  guter 
Saline  ober  au(|  SRild^  an. 

70.  »ierfttppe  mit  »rot.  ©alb  ©d^toarj^  l^alb  SBeiprot  toirb 
mit  tt)cnig  SBaffcr  ganj  mcid^  gelod^t,  burd^  ein  @icb  gerül^rt,  fto* 
rltttl^cn,  Sitronenfd^eiben,  S5ier  unb  3wdEer  l^incingegeben  unb,  toenn 
bie  ßorintl^en  toeicl  finb,  mit  (Sibotter  abgeriil^rt. 

71.  »ierfuppe  mit  SRili^.  SRan  nel^me  für  2—8  ^erfonen 
Va  ßiter  Wiä)  mit  ber  ©al^nc,  V«  ßitcr  SBaffer,  V*  Siter  ftarleS, 
iebod^  lein  bittcreS  »ier,  70  ®r.  florintl^en,  20  ®r.  feine«  Wt^% 
70  ®r.  3udEer,  V2  Jl^eelöffel  ©alj  unb  ein  frifd^eg  ©botter.  ®S 
tt)trb  bieg  alles  ol^nc  ®i  unb  ©alj  in  einem  tiefen  lopf  auf  ftarlem 
geucr  bü^  jum  ßod^en  ol^ne  Sfufl^ören  ftarl  gerül^rt,  bann  ber  lopf 
fd^nell  i)om  geuer  genommen,  bie  ©uppe  nod^  einige  äRinuten  ge* 
rül^rt,  meil  fie  fonft  leidet  gerinnt,  ©atj  baju  gegeben  unb  mit  bem 
ffiibotter  unb  tttoa^  feinem  Qmi  abgerül^rt. 

^at  man  feine  3^itf  bie  ©uppe  gel^örig  }u  rül^ren,  ol^ne  loeld^ed 
fie  gerinnt,  fo  laffc  man  SBaffer,  SJier,  ftorintl^en  unb  SKel^I 
lod^en,  bie  äßild^  befonberi^  jum  ^od^en  !ommen,  ne|me  beibei^  t>om 
gcuer,  mifd^e  ei^  unter  einanber  unb  rül^re  bie  ©uppe  mit  bem 
®ibotter  ab, 

Sn  ©rmangelung  eine«  Sieg,  toag  übrigen^  fel^r  baju  gel^ört, 
muß  man  reid^Iid^er  Wftili)  unb  fobiel  weniger  äBaffer  unb  aud^ 
eine  ftleinigfeit  äRel^I  mel^r  nel^men.  Übrigeng  berftel^t  eg  ftd^  öon 
felbft,  baß  bag  SSerl^ältni«  biefer  glüffigfeiten  ju  einanber  bom 
eignen  ©utbünlen  abl^ängt  unb  alfo  ju  biefer  .©uppe  mel^r  äRild^ 
ober  mel^r  S9ier  genommen  toerben  fann,  menn  man  nur  babei  be* 
ad^ten  »oHe,  baß  ju  1V2  Siter  glüffigfeiten  20  ®r.  feinei^  SKel^I 
unb  1  ©ibotter  l^inreid^enb  pnb. 

(S^  mirb  gu  biefer  ©uppe  Qtoitbai  ober  in  iButter  geröfteted 
SSeißbrot  gegeben. 
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IV.  Ml^^  mb  IDalferfttppen. 

SSorBcmetIttttfl.  SWild^fuppen  lod^t  man  am  ficftcn  in  ganj 
etfcmen,  unglaftcrtcn  ober  irbencn  Z'6p\tn,  Sl^  ift  ju  raten,  einen 
befonberen  2:opf  jum  Socken  ber  äRild^fuppe  ju  l^atten,  ba  fie  leidet 
anbrennt  unb  fefr  leidet  ben  ©efd^mad  boh  bcn  ©peifen  annimmt 
bie  öorl^er  im  lopfe  getoefcn  finb. 

72.  f^cine  WH^uppt,  toaxm  ttttb  (alt  j»  gefeen.  Slnf 
3  5ßerfonen  ncl^me  man  ftarl  1  ßitcr  frifd^c  3RiI^  unb  V*  Sitcr 
Saffcr,  einen  gel^äuften  ffiglöffel  gute  ©tärfe,  2  ffiibotter,  SudEer, 
3itronenfd^aIe  ober  tixoo^  SSanitte,  ober  aud^  ein  paar  gefto|ene 
bittere  JKanbeln,  ober  cot  beren  ©teile  2  frif(|e  ^firftd^blätter  nnb 
tttoa^  ©al}.  S)ieg  tovtb  über  ftariem  geuer  fortwäl^rcnb  biiS  jnm 
Äod^en  ftarl  gerül^rt,  bann  in  bie  Icrrine  gegoffen,  bon  bem  ju 
©d^aum  gefd^Iagenen  @itDei|  Slö^en  auf  bie  Buppt  gelegt,  foI(|e 
mit  gudCcr  nnb  ßimt  beftreut  nnb  fd^nell  jngebedEt,  ober  eS  lann 
oud^  ber  ©d^aum  in  ber  Xerrine  burc^gefd^Iagen  toerben. 

gel^It  e§  an  Qtxt  jum  SWil^ren,  fo  laffe  man  bie  SKild^  lod^en, 
gebe  bie  ©tärle  l^injn  unb  rül^re  bie  ©uppe  mit  ben  @ibottem  ab ; 
iebod^  ^at  erftereS  SSerfal^ren  ben  SSorjug. 

^Inmer!.    ^n  l^ei^er  ^fal^reiSjeit  mad^t  biefe  ®nppt  ein  angenel^mei^  unb 
bequemet  @ffen  jmn  ^benb;  man  fann  fte  ju  biefem  S^^^  SSormittagd 

73.  aRild^fttfitie  lion  Statti>^tlmt%  3Ran  !od^e  frifd^e  äßild^, 
»oju  ein  3)rilteü  SBaffer  genommen  werben  lann,  riil^re  cttt)aS 
föartoffelmel^I  mit  SRild^  l^inju,  laffe  fte  unter  ftetem  SRül^ren  burd^* 
lod^en  unb  giege  fte  mit  etn^a^  ©alg  in  bie  S^errine. 

SBünfd^t  man  bie  ©uppe  ju  berfeinem,  fo  lod^e  man  einige 
©tttdCe  Sind  in  ber  Sltild^  unb  gebe  tttoa^  8^^^^  ^inju. 

74.  ^adfeteiS^  eine  länblid^e  fttnberfn)i)ie.  Man  nimmt  ein 
frifd^eS  ©,  rül§rt  mit  einem  SKeffer  fo  biel  3Kel§I  l^incin,  atö  baS 
@i  aufnimmt,  l^odEt  e§  ganj  Hein  unb  lä^t  eS  in  lod^cnber  2RiId§ 
mit  tttoa^  ©alj  unb  einer  5ßrife  ©afran  red^t  gar  !od§en,  inbcm 
fortloäl^renb  gerül^rt  werben  mu^.  ®ie  Suppe  barf  nii)i  ju  bidE* 
iid^  fein. 

75.  aRUd^fuppe  mit  äßeiptot.  S)ad  äSeiProt  fd^neibe  man 
in  SBürfel,  tl^ue  e§  in  bie  Jerrine,  lod^e  frifd^e  SKild^  mit  ttm^ 
©alj,  nad^  (Sefatten  mit  SBaffer  t>ermifc|t,  unb  gieße  fie  auf  bai^ 
SBei|brot. 
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76.  9titfl(mt^l\n^pt  Hon  Wlif.  ®ad  ®riegme]^I  »irb  unter 
beftöitbigem  SUil^rat  in  bte  lod^enbe  SKild^  getl^an,  mit  €al},  B^der 
unb  ettoaj^  Sutter  gelod^t,  bid  bie  Suppe  ted^t  fämig  ift.  äRan 
iQnn  Vs  SBaffer  baju  nel^mcn.  Auf  eine  5ßerfon  ted^ne  man  V«  Sitcr 
unb  30  ®r.  ®rie|me]^I. 

77.  9luM\n^^t  ^$n  Wl^.  SSirb  mie  (Briegmel^lfuppe  nad^ 
t)orl^ergel^enbem  Stqepte  gelod^i 


78.  VM»\n^pt  tion  SRUill«  S)et  9tetd,  mobei  man  mtf  1V4 
@tnnbe  ftod^end  ted^nen  !ann,  mirb  gemafd^en,  mit  laltem  SBaffer 
aufi^  gfeuer  gebrad^t,  unb  nad^bem  bad  SBajfer  gonj  l^ei^  geworben, 
abgegoffen,  totil  mand^er  9teil^  etmol^  @ttuerli(^ed  l^at,  n^ad  bie  9KiI(^ 
jum  Gerinnen  bringt.  SBenbet  man  frifd^e  äRilc^  jur  ©uppe  an, 
fo  lonn  man  l^alb  SSaffer  unb  auf  iebe  ^erfon  V>  Siter  unb  30 
&x.  9teü^  nel^men. 

SRan  Ifyöit  bie  i^älfte  ber  SRild^  mit  bem  SBaffer,  t^ue  einige 
(StüdCd^en  S^^  ^^^  ben  fftü^  l^inetn  unb  laffe  i^n  langfam  tneid^ 
iBerben.  Z)ann  erft  gebe  man  bie  übrige  äRild^  unb  einige  @tttdCd^en 
3ndter  nebft  @al)  l^inju  unb  laffe  bie  Suppe  nod^  ein  toenig  lochen. 
SBünfd^t  man  fie  ettoc^  fömiger,  fo  gebe  man  jule^t  etmai^  mit 
SBaffer  jcrrül^rte  Störic  l^inju  unb  laffe  fie  eben  burd^Iod^en.  ffiin 
^injurül^ren  bon  SBeijenmell  benimmt  ber  (Suppe  ben  guten  ®t^ 
fd^madf;  foQ  ed  inbei^  gefd^el^en,  fo  mug  fte,  »ttl^renb  ftetS  gerührt 
»irb,  ^U  ©tunbc  mit  bem  HKel^i  lod^en. 

Unmerl.  Sd  lamt  naä^  Gefallen  ber  Steift  aud^  gleid^  in  ber  ganzen  Ouan« 
tität  9HId^  gefod^t  toerben,  inbed  ift  bie  @uj)pe  nac^  Angabe  feiner  unb 
gefunber,  atö  toenn  bie  2Jtüä^  fo  lange  geIod9t  toirb. 

79*  Snppe  Hon  ^erlgrattpett  nitb  VtÜ^.  2)ie  ©raupen 
tt)erben  gen^afd^en,  mit  einem  @tüd(d^en  89utter  unb  menig  meid^em 
SBaffer  aufft  geucr  gcfefet,  langfam  »eid^  unb  lurj  eingelod^t,  mobci, 
fo  oft  c§  nötig  ift,  ettoaS  SBaffer  nad^gegoffen  totrb.  ®ann  gebe  mcat 
^üä)  unb  n^enig  ©alj  baju  unb  laffe  bie  @uppe  fämig  lod^en, 
ju  tocld^er  man  julcfet,  tocnn  fie  nic^t  fämig  genug  fein  foBte, 
ettoog  tjerrül^rteg  Sartoffelmel^I  ober  ©törJEc  antt)enbct.  9?ad^  85e* 
lieben  fann  man  fie  mit  3wdEer  unb  Qmt  ober  etmaft  feingefto^encr 
3Ru§IatMüte  mürjcn. 

Seit  be§  ßo^eniJ  2  ©tunbcn.  SKan  red^ne  auf  jebe  5ßcrfon 
ftiapp  V2  ßitcr  frifd^e  SKilt^  unb  30  ®r.  ^Perlgraupen. 

80*  Suppe  Hon  groben  ©ranpen  nnb  WiU^.  ^iefe  toirb 
nad^  öorl^ergel^enbcr  SSorfd^rift  gelod^t,  inbe§  mu§  man  beim  ßod^en 


tocnigpcnJ  wif  8  ©timbcn  red^ncn.    SScrbcit  fte  aber  Übet  9taäft 
mit  SBoffcr  cinge»eid^t,  fo  ftnb  ftc  in  fitrjcr  3cit  »cid^  unb  fämig. 

81*  9RiI(l|fu|i)ie  )i0tt  @)iel$.  2)er  ©t^eTj,  beffen  ![nbau  bon 
bcr  7.  Auflage  meines  Rfli^en''  unb  ajlumengarteni^  an  mitgeteilt  ift, 
mad^t  jt^  für  bie  ^^e  fel^r  brau(i^bar,  befonberö  ju  iDiild^fuppen, 
bod^  auc^  ftatt  SReii^  ju  gleifd^fuppen.  5)ie  gubereitung  ift  »ie 
„Suppe  t)on  ^Perlgraupen  unb  SKild^". 

82.  Sttp^e  Hon  eil^teitt  6ago  ttnb  SDlUi|«  SSirb  toie  @uppe 
bon  feinen  ^Perlgraupen  gelocht. 

83«  ^nptft  tion  ftftttoffelfago  (^etlfttgt)  trab  9KIi^.  Z)er 
©ago  »irb  in  bie  mit  ettoag  SBaffer  bermifd^te  lod^enbe  SKild^  ge« 
geben,  toeil  er  fid^  fonft  ganj  auflöfen  »ürbe;  jugleid^  rftl^rt  man, 
wenn  ber  ^erlfago  nad^  SSerlauf  bon  ^h — •/*  Stunbc  toüäf  gc^ 
worben,  ettooi^  ©tärle  ober  Äortoffelmeü^I  unb  €alj  burii^  unb  gibt 
mäf  SddiAm  Qurikt  mib  Qimi  ^inju. 

auf  bie  5perfott  V2  ßiter  2RiId§,  30  ®r.  @ago. 

84.  @n)ipe  bott  Snil^kiieijengrfi^e  itiib  SKilf^*  SRan  ftreut 
bie  ®rü^e  in  bie  fod^enbe,  tt)omöglid§  nid^t  mit  SBaffer  bermifd^tc 
aKild^,  lö^t  fie  nid^t  ju  lüeid^,  ettoa  V*  ©tunbe,  lod^en  unb  rtil^rt 
ettt)a§  ©tärle  ober  Sartoffelmel^I  unb  ©alj  in  bie  ©uppe. 

SKit  Slntoenbung  Don  ©tärfe  ift  30  ®r.  ©rüfee  auf  bie  5perfon 
]§inreid^enb,  baju  */*  Siter  3Küd^. 

85.  @tty)ie  bra  ^afetgdl^e  nitb  SRUi^.  Z)ie  ®rä^e  »irb 
einigemal  abgeflößt,  mit  SSaffer  tt>eid^  unb  bidlid^  gelod^t,  mobei 
jun)etlen  burd^gerül^rt  ttierben  mu|,  toeil  fie  fid^  leidet  onfe^t.  3lai)^ 
bem  fie  fd^arf  buxi)  ein  ©ieb  gerül^rt,  bringe  man  fie  toieber  jum 
^od^en,  gebe  Wlii<ii  unb  etmaS  ©alj  l^inju  unb  Iod§e  bie  ©uppe 
langfam  nod^  V*  ©tunbe. 

SRan  red^ne  auf  bie  5perfon  30 — 50  ®r.  ^afergrüfee  unb  V* 
ßiter  frifd^e  ober  V2  Siter  abgenommene  SKild^.  ffirftere  l^at  hm 
aSorjug. 

86.  SRaiSfnppe.  gur  ©ereitung  biefer  fel^r  nal^rl^aften  unb 
lool^IfeÜen  ©uppe  läßt  man  ^atb  SKild^  unb  l^alb  SBaffer  lod^en, 
rü^rt  fo  biet  SDlaigmel^I  l^inein,  baß  fie  eine  gute  Sonfiftenj  erl^ält 
unb  gibt  tttoa^  ©alj  l^inju. 

87.  BäintoUht^nppt.  125  &x,  ©d^ololabe  roirb  mit  einer 
Obertaffe  SBaffer  aufi^  geuer  gefefct,  unb  toenn  pe  ganj  toeid^  ift, 
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}tt  SSrci  gcrfil^tt,  2^/4  ßiter  SRild^  unb  Qadet  nod^  ®cfd§ntai  l^tttiu* 
gegeben,  unb  menn  ed  fo(|t,  bte  @upt>e  mit  SBaniKe  ober  3i^t 
unb  1 — 2  Sibottem  angeri^tet.  äßan  lann  bal^  (Stme$  ju  @d^aum 
f(|lagen  unb  ]§tert)on  Stögcl^en  auf  bte  ©uppe  legen  unb  fold^e  mit 
gucfcr  unb  Qxmt  beftreuen.  3)ie  ©uppe,  »eld^e  auf  5  $erfonen 
bered^net  ijl,  toirb  auf  in  Sutter  gelb  geröftete  SBeiprotfd^nitten 
angeri(!^tet. 
IKCn uteri,    ^ie  Vanille  tstrb  mit  8^^^  f^n  geftogen. 

88.  »ttttetmild^ftt^Hie  mit  SMel^L  3«  ber  Siegel  empfiep 
ei^  fxä),  namenüid^  faure  SJuttermild^  burd§  SBaffer  ober  SRild^  ju 
t)erbünnen  unb  bie  S9uttermild§  neu  auflod^en  ju  taffeu.  Qn  iebem 
Stter  99uttermild^  finb  80  ®r.  fetnei^  SSeijenmel^I  ein  guteiS  S3er^ 
l^ältntS.  Um  ba§  ©erinnen  ju  berl^iiten,  rül^re  man  le^tereiS  mit 
ber  95uttermilc^  glatt  an,  fteHe  fie  auf  ein  raf(ä^el  geuer,  laffe  fie 
unter  fortmäl^renb  ftarlem  Stilleren  burd^Iod^en  unb  gebe  etmai^ 
@al}  l^tnju;  aud^  lann  man  bie  ®\xppt  mit  älnti^famen  lod^en, 
ober  fie  aud|  nad^  l^oQänbifd^em  lBraud§  mit  etmai^  @irut)  t)ty> 
fü^en. 

SBünfd^t  man  bie  ©uppe  fetner  ju  lod^en,  fo  laffe  man  ben 
Slni^famen  meg,  rül^re  bie  naä)  bemerfter  SBeife  gelod^te  ©uppe 
mit  guefer,  feinem  Qimt  unb  einem  frifd^en  ©ibotter  ai  unb  lege 
einige  in  Shitter  geröftete  SBei^brotf^nittcn  in  bie  Terrine  ober  gebe 
frifd^en  Qtoitiai  baju. 

89*  SJuttenttUf^  mit  Stsd^koeisengril^e*  2)ie  ©rii^e  totrb 
mit  mentg  SBaffer  gar  unb  lurj  eingelod^t,  algbann  SuttcrmUd^  mit 
cttoaS  SKel^I  angcrül^rt  baju  gegeben  unb  jum  Äod^en  gebrad^t. 
2Ran  gibt  ©alj,  nad^  ®efa&en  aud^  Qnätx  ober  Sirup  l^inju. 

90.  äSuttermild^  mit  feittett  ^erlgtaupeu,  and^  fftr  ftranfe* 

3Kan  fefet  bie  ^Perlgraupen  mit  toeid^em  SBaffer  auf  ba§  geuer  unb 
lägt  fie  tt)eid^  lod^en,  fügt  bann  bie  mit  tttoa^  SKel^I  angerül^rte  SJutter* 
mild^  unb  nad^  ©efd^madl  @alj,  Qndtx  unb  Qimt  l^inju. 

91«  SJnttermild^  mit  ®xanptn  unb  gettodfneten  Sirnett^  anif 
für  ftratif e*  S«  einer  SSuttermild^fuppe,  nad§  ber  legten  Str.  jubereitet, 
mit  feinen  ober  groben  ©raupen,  lägt  man  julefet  einen  letter  öoll 
gefd^ülte,  getrodfnete,  unb  nebcnl^er  mei^  gelod^te  S3tmen  mit  burd^* 
lod^en.  SBerben  grobe  ©raupen  baju  gebrandet,  fo  lann  man  bie  ©uppe 
burd§  ein  ©ieb  rül^rcn  unb  bie  S5imen  l^ineinlegen. 

@§  ift  bie§  eine  ebenfo  h)ol§Ifd^medEenbe  atö  angenel^me  unb  tool^t 
feile  ©uppe.     Slud^  lann  fie  mit  frifd^en  öimen  gelod^t  loerbcn. 
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92.  Snttemilf^  mit  ^^nmtn  (Bmetfi^eti)  0ber  {Rofiiteii. 

©etrodtnetc  5ßflaumcn  mcrben  nad^  htm  Slbbrül^ett  in  SBaffcr  tücid^ 
gefod^t,  tpoju  aud^  etoa^  Slni^famen,  nad^  Gefallen  aud^  geriebenei^ 
@d^n?arj]&rot  gegeben  koerben  lann.  S)cmtt  tptrb  geriebene^  äBei|6rot 
nebft  ber  Suttermild^,  toeld^e  be§  ®erinnen§  l^attcr  mit  cttDOiS  SKel^t 
angerül^rt  tütrb,  l^ittjugegoffen  unb  unter  ftetem  Säil^ren  jum  Äod^en 
gcbrod^t.  ©efm  anrieten  rül^rt  man  ©atj,  3^*^!^  wttl>  S^nt  burd^. 
^uä)  lann  mcax  frifd^c  Jßftaumen,  aud^  Slofinen  bortn  lod^en. 

93«  Staunt  Wtfyl^nppt.  ^a^  Witt^  tPirb  ol^ne  ä3utter  nad| 
A.  fftx.  60  gelbbraun  gemad^t,  SMüd^  gefod^t  unb  t)on  biefem  SKel^I  mit 
lalter  SRitd^  fo  öiel  l^ineingerül^rt,  afö  nötig  ift,  bie  Suppe  ju  binben. 
®ann  tPtrb  fie  mit  3wdEer,  S^wtt  unb  ®ibottem  auf  3ßti^ixoU 
fd^nittd^en,  toeld^e  mit  95utter  gelb  geröftet  finb,  angcrid^tet. 

94*  Snp^t  t>on  mij^itixanuttm  ^tf^L  Man  laffe  ein  l^albei^ 
@i  bii  frifd^e  Sutter  ]^ei|  toerben,  gebe  ba  l^incin  3  ©fetöffel  äRel^I 
unb  rül^re  jo  lange,  bi§  eg  frau§  toirb  vmb  fic|  l^ebt,  giege  bonn  boS 
ni}tige  fod^enbe  SBaffer  langfam  l^inju,  toöl^renb  gut  gerül^rt  toerben 
mu^,  bamit  ba§  ^ti)t  aufgeUft,  unb  bie  Suppe  ni^t  Hümprig  merbe. 
^a6)  bem  S)urd^fod^en  rü|re  man  bie  Suppe  mit  Salj,  3Ru§fatbIüte 
ober  ettoag  gitroneufd^ale,  f el^r  h)enig  gudfer  unb  einem  frifd^en  ©botter 
db,  ober  mon  rid^te  fie  ol^ne  ©etoürj  unb  Quitt  mit  Salj,  faurer 
Saline  unb  fcingel^adEtcr  ^etcrplic  an. 
Änmer!.    3Äan  lann  auf  Jcbc  ^crfon  1  ©tlöffel  SWel^t  rcd^ncn. 

95.  @fibbentfcl|e  gebrannte  SRel^IftttMie.    man  lä^  70  ®r. 

Sutter  in  einem  Sopfe  fei^r  l^ei^  »erben,  mad^t  8 — 4  mittelgroße 
aWi^rlöffel  SKel^I  barin  bröunlid^,  rül^rt  bie  nötige  Duantität  SBaJfer, 
Salj  unb  SRu^Iatnuß  l^inju  unb  läßt  bie  Suppe  mit  in  äBürfel 
gefd^nittenem  SBedE  (SBeißbrot)  noc^  einige  SKinuten  lod^en. 

96.  Sfibbentff^e  Sßetffnppe*  4 — 5  ^ujertoede  merben  burd^^ 
gefd^nitten,  mit  Mtem  SBaffer  unb  70  ®r.  frif^er  Sutter  V*  Stunbe 
lang  gelod^t,  burd^  ein  Sieb  gerührt,  koteber  ^um  ^od^en  gebrad^t  unb 
mit  4  ©ibottem,  Vs  Sitcr  füßer  Saline  unb  ettt)a§  SRuÄlöt  fofort  an* 
gerid^tet 

97.  Sflbbcutfd^e  Stotebelfnppe.  2»an  lößt  in  125  ®r.  »utter 
3  große,  Heinmürfclig  gefd^nittene  gtoiebeln  gelb  totxben,  maä)t  bann 
barin  einen  ßod^Iöffel  SJiel^I  gleid^faKS  gelb,  gießt  unter  ftarfem 
aWil^ren  fo  biet  fjleifd^brül^e,  afö  man  Suppe  ju  l^aben  tnünfd^t,  l^in^u 
unb  läßt  fie  gut  burd^Iod^en.   S)ann  reibt  man  fie  burd^  ein  Sieb, 
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bringt  fte  no^matt  jum  fied^en,  gibt  feine  in  Silier  geröftete  SSect 
fd^nitten  l^ineiit,  lögt  fte  mit  benfelben  noäj  einige  SRinuten  fd^mad§ 
lod^  unb  rid^tet  fte  mit  2  (Sibottem  an. 

2)ie  (Suppe  tft  für  4  ^etfonen  bered^net  unb  eignet  fid§  $5Ie(^ 
fleifd^brü^e  gut  ba}u. 

98.  miät^n$pt  nott  Srftl^e,  loQritt  (Semfifcmibeltt  gefoil^ 
flnb.  S)aiu  koerbe  bie  äSrül^e  n^teber  jum  ^od^en  gebtad^,  fo  t>\d 
SKild^,  atö  man  Srü^e  l^at,  l^injugegoflcn  unb  mit  etmaS  Qind  ge^ 
n)ürjt.  @alj  bebarf  bie  Suppe  t)telleid^t  nid^t,  ba  bie  Srül^  etmod 
gefaljcn  tft. 

99.  fttaftfnppe  HQtt  Slnbelbrfil^.  SRan  mad^e  einige  Ilein^ 
gefd^nittcne  gtoiebcln  in  gutem  Sett  bunlelgelb,  gieße  ettoaÄ  SBaffer 
|inju,  laffc  ein  ©tüdfd^en  Iteingcfd^nittcne  ©cHeriefnoHe  barin  toeid^ 
tDerben,  t^ue  bann  bie  9iubelbrü^e,  nötigenfalls  aud^  Salj  ^inju,  tmb 
tt)äre  nad^  bem  3(uffod^en  bie  @uppe  nidCjt  gebunben  genug,  ftreue 
man  ettoaä  Oricgmel^I  l^inein.  Stad^bem  lefetereS  gar  gemorben,  toirb, 
je  nad^  ber  Duantitöt,  eine  Heine  ober  große  SKafferfpifce  boH  gfleifd^ 
e^tralt  burd^gerül^rt.  Snftatt  ber  SeUeriebtoOe  lann  jule^t  etmai^  fein^ 
gel^adCte  ^eterfilie  l^injugefügt  toerben. 

100.  Snppe  Hott  8ril|e,  mtxn  ftattoffeRU^e  gefodHt  fittb. 

3e  nad^bem  man  eine  Keine  ober  größere  Portion  Suppe  gu  l^aben 
toünfd^t,  gebe  man  2 — 3  bon  ben  S^lößen  jurüdfbel^altene  ©ibotter  in 
ba^  ©ejd^irr,  toorin  biefe  gcmad^t  loorbcn  ftnb,  rül^re  fic  famt  bem, 
toa^  in  ber  Sd^ale  geblieben,  mit  ^loßmaffer  fein,  gieße  e§  in  bie 
lod^enbe  S3rü]^e,  laffe  bie  Suppe  unter  ftetem  Slül^ren  gut  burd^fod^en 
unb  »ürje  pe  mit  et»ag  gleifd^cjtraft. 

9iuä)  lann  man  8n)iebeln  unb  etn^aS  äßel^I  in  Sutter  ober  gutem 
^ett  braun  mad^en  unb  fold^e  ju  ber  ^Sx&^t  rül^ren. 

101.  Sit^ipc  au9  Ißiifteteitteig.  SRan  brid^t  ben  2:eig  in  Stüde 
unb  fe^t  i^  mit  »enig  SBaffer  aufg  gcuer;  menn'g  ju  95rei  gefod^t 
ift,  fo  fügt  man  ein  StüdC  SJutter  ober  guteS  gctt  baju  unb  füHt  ed 
mit  lo^enbem  SBaffer  nad^  unb  nad§  auf.  J8or  bem  9(nrid^ten  gibt 
man  feingel^adCte  Sßetcrfilie  l^inein,  jerrül^rt  ein  ©ibotter  unb  etmai^ 
faure  Saline  in  ber  Suppenterrine  unb  gießt,  toäl^renb  man  ftetS 
rül^rt,  bie  Suppe  l^inju. 

102.  @rtetiiiel^Ifiippe.  ä»an  lößt  ©rießmel^I  in  nid^t  ju  menig 
ffiutter  gelb  tt)erben,  gießt,  inbem  man  gut  rül^rt,  nid^t  }u  ttjenig  falteg 
993af[er  unb  Salj  l^inju  unb  rül^rt  nad^  bem  Suffod^en  bie  Suppe  mit 
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etmad  3RudIatmt|  unb  einem  Stbottet  ober  mit  jerräl^rter  faurer 
Saline  ab.   2Ran  gibt  in  S3utter  geröftetei^  SSei^rot  baju. 
3Jtan  larrn  auf  bie  $erfon  50  ®r.  ©riegmel^I  red^nen. 

103.  &tanptn^nppt  für  ftranfe«  Seine  Perlgraupen  n^erben 
in  ttjcnig  lod^enbem  SBoffer  mit  einem  ©tüdd^en  frifd^er  Sutter  bei 
oftmaligem  SRad^gie^en  totii)  unb  fämig  gefod^t,  bann  mürjt  man  bie 
©uppe  mit  ©alj,  feingel^adfter  5ßeterfüie  ober  SRuöIatnuß;  festere  ifi 
bei  SRagenfd^n^äd^e  borjujiel^en. 

104*  Gnppt  tiott  $af ergrübe  ffir  ftranf e.  ®ute,  frifd^e  ^afer« 
grüfee  tt)irb  gettjafd^en,  inbem  man  fic  in  laltem  SBaffer  burd^rül^rt  unb 
cinigemale  abftö^t.  SDann  laffe  man  fie,  menn  bei  bem  Sranlen  leine 
ßeibfd^mcrjen  borl^anbcn  finb,  mit  1 — 2  gitroneufd^ciben  (^eme  unb 
@d^ale  bis  gum  ©aft  entfernt)  in  lod^enbem  SBaffer  1  ©tunbe  !od^en, 
räl^re  fte  burd^  ein  faubere§  ^aarfieb,  in  Ermangelung  bedfelben  laffe 
man  pe,  ol^ne  ju  rül^rcn,  frcitoiHig  burd|  ein  toeitereiJ  ©ieb  laufen 
unb  rül^re  Qndtx  unb  fel^r  menig  @al}  burd^,  ober  gebe  geriebenen 
3uder  bagu,  n^eil  ^anle  oft  mel^r,  oft  weniger  bobon  koünfd^en. 

105.  9(ttf  anbete  SCrt  ffir  Jhrattfc.  3(bgef(ö^te  $afergru|e  laffe 
man  mit  fod^cnbem  SBaffer,  einer  äRefferfpi^e  ©alj  unb  2  ß^Iöffel 
frifd^en  ganj  feingeftofeencn  SKanbefai  1  ©tunbe  fod^en,  rül^re  fie  burd^ 
ein  ^aarpeb  unb  gebe  gnjiebadf  unb  3^^*^^  i^oju. 

106.  Stoithait^nppt  für  SttanU.  ©anj  feingefto|ener  ßn^iebadC 
toirb  mit  SBaffer  unb  1 — 2  gitroneufd^eiben  fo  lange  gäod^t,  big  fid^ 
berfelbe  nid^t  mel^r  fen!t,  Qvidtx  unb  fel^r  toenig  ©olj  bogu  gegeben 
unb,  ttjenn  ber  Slrjt  eg  erlaubt,  mit  1  ©ibotter  obgerül^rt. 

107*  »totftMUie  ffir  «raufe*  ^alb  ©d^marj^  l^alb  SBeigbrot 
ttjirb  in  SBaffer  ganj  jerlod^t,  hvix^  ein  ^aarfieb  gerüi^rt,  mit  ßorintl^en 
ober  SRofinen,  ettoag  ©alj,  gudEer  unb  gitroneufd^eiben  gelod^t,  big 
erftere  toeid^  ftnb^  unb,  faHg  eg  bem  ffiranlen  nid^t  berfagt  ift,  mit 
etmag  SSein  unb  einem  @ibotter  abgerül^rt. 

108*  @ine  gute  ftranfettftt|i)ie  Bei  ber  fRnf^t  ttnb  SiarrPe* 

@g  ttjirb  eine  l^albe  laffe  ©raupen,  todijt  fid^  ganj  mei^  fod^en,  mit 
einer  toei|en  SSol^ne  bidt  frifd^er  SJutter  unb  einem  ©tüdt  feinen  Qimt 
in  einem  irbenen  lopf  mit  V2  Sitcr  lod^enbem  SBaffer  aufg  geuer 
gefteUt  unb  gau}  n^eid^  gefod^t,  tt^äl^renb  man  jumeiten  eüoag  lod^enbeg 
SBaffer  l^injufügt.  ®ann  »irb  bie  ©uppe  burd^  ein  ©ieb  gegoffen, 
mit  gudfer  unb  fel^r  »enig  ©alj  burd^gelod^t  unb  mit  einem  ganj 
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fttfd^en  @tbotter  obgerül^rt.    S)iefeI6e  barf  tpeber  ju  bünn,  no^  ju 
breiig  gelod^t  fein. 

Knmerl.  SU  dtetrdn!  toirb  SHeidtooffer,  toie  e«  bei  ben  ®etr&n!ett  bemerft 
i%  bem  Uranien  gereid^t. 

V.  (Dbflfuppcn- 

109*  Sittuntnflnppt,  aud^  ffir  Sttantt.  Man  lod^e  SBeigbrot 
in  SBaffcr  gonj  meid^,  rül^re  eg  bur(i^  ein  Sieb  unb  bringe  cS  njicber 
jnm  Äod^en,  gebe  ©aft  unb  abgeriebene  ©d^ale  einer  Simone,  wenig 
@oI}f  3^*^^  ^ö^  belieben  baju  unb  rül^re  bie  ©uppe  mit  einem 
(Sibotter  ai, 
2lnmet!.    gfür  gfieberlranle  laffe  man  3itronen{(i§aIe  unb  (Sibotter  toeg. 

110.  &thittx\nppt.  SRan  läfet  feingeftogenen  Smiebai  mit 
SBaffer  fSmig  lod^en,  gibt  SBein,  Qndtx  unb  Qmt  unb,  falfö  bie 
©uppe  ni^t  gebunben  genug  wäre,  etwaS  mit  SBaffer  ongerül^rte 
©täric  ober  ^artoffelmel^t  baju.  3)ann  fteÖt  man  fte  öom  geuer  unb 
rül^rt  im  SSerl^ältnii^  einige  Untertaffcn  DoH  ganj  reifer  (Srbbceren 
burd^,  weld^e  eine  ©tunbe  borl^er  mit  ßuder  beftreut  werben  muffen. 
2Ran  !ann  S3iSfuitfd^nittd^en  ober  3^i^6^d  baju  geben. 

Snmerf.  SBenbet  man  )u  biefer  @uppe  ®attenerbbeeren  an,  fo  fonn 
man  einen  2:eil  berfelben  mit  bem  Sroithad  lodben  unb  burd^  ein  ©ith 
rill^ren,  äBalberbbeeren  aber  nel^men  burd^  l^odgen  ^äuftg  einen  bittern 
(Be\(i)mad  an. 

111*  Bnppt  tiott  ftifdleti  fattreti  ftitfd^eit.  äRan  nimmt  faure 
ftirf(j^en,  mad^t  au§  einigen  bie  ©teine,  Welche  man  im  SRörfcr  jcr^ 
ftö^t,  unb  lod^t  fte  mit  ben  Sirfd^en  nebft  ß^JiebadE  unb  etwa0  Sxttontn^ 
fd^ale  ober  2—3  Stellen  unb  bem  nötigen  SQäaffer  fo  lange,  bü^  fid^ 
ha^  Sirfd^fleifd^  jerlod^t  l^at.  *S)ann  rüfrt  man  bie  ©uppe  burd^  ein 
iBiti,  bringt  jte  Wieber  jum  Äod6en  unb  xiäjttt  fie  mit  gudter,  rotem 
SBein,  ber  nid^t  burd^fod^en  barf,  etwa^  ©alj  unb  3iint  an.  3Kan 
legt  Qndtvpl^iä)^  barauf  ober  gibt  3tt'iebadE  baju, 

112*  6np)ie  t^nn  getrodttetett  ftirfd^en.  S)ie  ^rfd^en  werben 
tfld^tig  geWafd^en,  mit  ^afergrüfee  unb  einigen  3itronenfd^eiben  aufg 
^eucr  gefegt,  j[cbod^  borl^er  Vs  berfelben  im  SKörfer  jerftofeen. 
übrigen^  wirb  biefe  ©uppe  wie  bie  bon  frifd^en  Äirfd^en  bereitet. 

113*  ^^tl\uppt.  (Sin  ©uppenteKer  boU  Heingefd^nittener 
faurer  äpfel  wirb  mit  einer  Dbertaffe  boß  abgebrül^tem  8teü^  in 
SBaffer  ganj  weid^  gelod^t,   burd^  ein  ©ieb   gerieben,   mit  Sndtt, 
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8mt,  Bitvontnfd^de  nnb  eteod  @al)  buxd^gelod^t  unb  mit  etnetti 
Sibotter  abgerül^rt. 

114*  ^tmtiijtn  mit  fiotintl^en.  SRan  lod^t  mit  ben  tpfeln 
cttüa^  SBeifebrot,  gibt,  nad^bcm  bie^  burd^  ein  ©ieb  gcrül^rt  i%  ge« 
riebcne§,  in  Suttcr  gcröfteteg  ©d^marjbrot  ncbft  Sorintl^cn  nnb  fcl^r 
tocnig  SRellcn  nnb  ©alj  bagn,  Iä|t  c§  ein  tocnig  lod^cn  nnb  rül^rt  bic 
©nppc  mit  gtmt  nnb  einem  Söffel  bidfer  ©al^ne  ab. 

115.  Sedgleid^en  mit  S(mi^.  SSon  orbinären  fanren  ^fe(n 
n?itb  WHu^  ge!od^t  nnb  foId^eS  bttrd^  ein  @ie6  gerieben,  bann  tül^rt 
man  Tliläj  mit  etn^a^  Tlt^  an,  gibt  Slnü^f amen,  bag  Stpfelmud,  etn^ad 
Sncfer,  gimt  nnb  ©dj  l^injn  nnb  riil^rt  ei5  über  ftarlem  gener,  bü5 
ei^  lo^t. 

116.  @it|i)ie  Hon  frifd^en  3ltietfd|ett.  SRan  fd^neibet  bie  ©teine 
oniJ  einem  ©ni)penteller  bott  3^ctfd^en  nnb  lod^t  bie  S^^tfd^en  mit 
SBaffer  nnb  SSäetgbrot  toeid^,  rül^rt  fie  bnrd^  ein  Sieb,  läfet  fie  mi 
ettt)a§  S^det  nnb  gimt  bnrd^tod^en  nnb  rid^tet  bie  ®nppt  anf  in  SBntter 
getöftetem  SEBei|bit>t  an. 

117.  Bnppt  tion  ftifd^en  3^^<^tn  mit  SRild^.  (CBne  ange« 
nel^me  S(6enbf)t|i)ie.)  SRan  nel^me  einen  ©nppcnteffer  öott  reifer 
3tt>etfd^en,  reibe  fie  gel^örig  ab,  rül^re  ettoa  jmei  gcl^änfte  ©glöffcl 
SBel^I  mit  SBoffer  fein,  füge  IV2  ßiter  SRHd^  nnb  etwag  ©alj  ^tnjn, 
ftette  e3  mit  ben  3tt»etfd^en  onfS  gener  nnb  laffe  bie  ©n^jpe  nnter 
öfterem  SHil^ren  eine  Heine  SBeüe  lod^cn,  fo  baß  baiJ  SRel^I  gar  merbe; 
bic  gnjetfd^en  bürfen  planen,  nid^t  aber  jcrlod^en.  SBenn  biefelben 
il^re  3teife  l^ben,  bebarf  eS  nid^t  einei^  gnfa^ei^  öon  gndter.  S)ie  ©nppe 
muJ5  red^t  fömig  fein  nnb  toirb,  jnr  ^älfte  obgelfi^It,  gegcffen. 

118.  $riineKen{n:ti)3e,  and^  für  ^anfe.  $af ergrübe  mtrb 
bnnn  gefod^t  nnb  bnrd^  ein  ^aarfieb  geftrid^en,  l^injngegeben  reid^Iid^ 
5ßrüneIIen,  3i^onenfd§eiben,  3^*^^^  S^^^  ^^^  ®^i-  SSäenn  bie 
5ßrüneßen  toeid^  finb,  gibt  mon  1—2  ®Ia§  SBein  in  bie  ©uppe  nnb 
rül^rt  fie  mit  1—2  ffiibottern  ob.  Sft  bem  ßronfen  »ein  nnb  CS  nid^t 
erlaubt,  fo  lägt  man  belbei^  meg. 

119.  Snppt  t>m  gettotfneten  S^^^^^^  Diefelben  merben 
gut  geloafd^en  nnb  jtoifd^en  hm  ^önben  gerieben,  gnt  abgefod^t  nnb 
mit  SSSaffer,  3i^^onenfd^aIe  nnb  ttma^  SBeiprot  ttjeid§  gefod^t,  burd| 
ein  <3itb  gerieben,  Qudtx,  3i«it  nnb  nad^  ©elieben  ein  ®ia^  SBein 
bnrd^crül^rt,  auf  geröfteteg  SBeifebrot  angcrid^tet.  gfüt  ^anfc  lä^ 
mon  SBein,  (Setoürj  nnb  baiS  geröftete  ajrot  »eg. 
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120.  ^afetftfii^e  mit  getnitfnetctt  3^etfii|en^  sngleidl  fd^t 
gut  für  ftrattife*  9{ad^bem  bie  Qtoti^d)en,  tote  ed  bei  ben  ßompottö 
bemerlt,  abgebrül^t  unb  bie  ^afergrü^e  einigemal  abgeflößt  x%  bringe 
ntan  jebeiS  aQein  auf§  treuer,  lod^e  bie  ©rä^e  mit  einem  ©tüdd^en 
Sutter  re^t  fämig,  giefee  fie  burd^  ein  ©ieb,  bie  StDt^i)tn  mit  il^rer 
ajrül^e  unb  einigen  ©tüdEc^en  Qimt  unb  2—4  ßi^onenfd^ciben  (bie 
ßerne  entfernt)  baju  unb  lod^e  bie  g^ctfd^en  gonj  meic^.  3)ann  loirb 
bie  @u^pe,  meldte  red^t  fämig,  aber  nid^t  ju  bid^id^  fein  Ttm%  mit 
Qadtc  unb  etmaS  @alj  getDÜrjt. 

Mm  red^ne  auf  bie  $erfon  ettoa  50  ®r.  ^afergrü^  unb  50  ®r. 
ober  etttja  15  ©tüd(  Smctfd^en. 

121.  $af ergrübe  mit  9tii{tnen  ober  ftorittil^tit.  2)ie  (Srü^e 
mirb  gelod^t  unb  burd^gefiebt,  tüie  im  SSorl^ergel^enben  gefagt  toorben. 
®ann  gebe  man  für  j[ebe^erfon  15 — 20  ®r.  ouSgefud^te  unb  ge^ 
mafd^ene  SRofinen  ober  ^orintl^en,  ein  @tüdd^en  Sirnt,  tttoc^  @alj 
unb  eine  gitronenfd^eibe  l^inju,  laffe  bie  8toftnen  red^t  tpcid^  lod^en 
vmh  rül^re  bie  fSnppt  mit  einem  Sibotter  unb  etn^ai^  Qndtv  ab.  Slud^ 
!atm  man  berfelben  jule^t  einen  ®efd|madE  bon  meinem  38ein  geben 
ober  einige  faure  äpfel  in  ber  ©rü^e  lod^cn  unb  mit  burd^reiben. 

122.  ^a%tiutttnfinp}ft,  anäf  für  ^anfe.  2)ie  Hagebutten 
werben  in  Sßajfer  mit  tiioa^  QaDxtiad  ober  äBeiProt  roeid^  geldd^t, 
burd^  ein  ®iü  gerül^rt,  mieber  jum  Sod^en  gebrad^t,  Qadtt  unb 
3imt  unb,  menn^i^  bem  Manien  erlaubt  ift,  aud^  etttioi^  äBein  bur^^ 
gerül^ri 

golgenbe  ^löge  ))affen  gut  ba}u:  50  ®r.  SJutter  ju  ®d^aum  g^ 
rül^rt,  baju  2  ganje  @ier,  50  ®r.  feingeriebene  füge  SRonbeln,  ettoaS 
3udEer  unb  Qtokhad  ober  ©emmelmel^I,  fobiel,  ba§  bie  S^affe  fefi 
genug  ift,  um  SIö|d^en  babon  machen  ju  Knnen,  ®inen  Söffel  faure 
Saline  !ann  mcai  l^injutl^un,  menn  man  fold^e  l^at. 

VI.  ßaltfc^alcn. 

123.  äßeitt'ftaltf^ale.  SRan  gibt  eine  @tunbe  bor  bem  9(n« 
rid^ten  3KaIronen  ober  Heine  feine  gmiebädfe  (grofee  brid^t  mcat  in 
©tüdEe)  in  eine  S^errine  unb  fügt  l^inju:  Sitronenfd^eiben,  Äeme  mU 
femt,  einige  (Stadt'  Qimt,  l^olb  meinen  SBein,  l^alb  SBaffer  mit 
gudter  berfü|t. 

124.  St^felfmetMftaltfd^de.  »erf^iebene  Srud^tfäf te ,  l^atb 
SBein,  l^alb.  SBaffer,  reid^Iid^  SSutter  unb  einige  ©tüdfe  gimt  nebft 
Slpf elfinen,   koeld^e.man  nad^  bem  Slbjiel^en  ber  @d^ale  in  8  Seile 


f(|nctbct  unb  in  8u«fcr  umbrcl^t.  S)ic  Qtoxth'&dt  l^icrju  tDcrbcn  mit 
ttma^  SBcin  angefeuchtet,  bod^  bürfen  fte  nid^t  tücid^  »erben,  mit  Qvidtv 
beftreut,  auf  einanbcr  gelegt  unb  baju  gegeben. 

125.  ajirifofettsftaltfil^ale.  SDic  ^aut  ber  Slprifofen  jiel^t  man 
ab,  mad^t  bie  ©teine  l^erauS  unb  fod^t  fie  mit  einigen  Slprifofcnfemen, 
3imt  unb  vielem  ßudEer  in  SBaffer  nid^t  ju  »eid^,  legt  bie  ^älfte 
berfelben  in  bie  Serrine  unb  rül^rt  bie  übrigen  Slprilofen  mit  bet 
aSrül^e  burd^  ein  ^aarfieb,  gibt,  nad^bem  biefelben  erfaltet,  ebenfobiel 
ttjeißen  SBein  l^inju,  berfü§t  e§  retd^Iid^  mit  Qudtv  unb  giejjt  cg  auf 
ixt  Stprilofen.     ®S  toirb  Si^Iuit  o6er  S^^^badt  baju  gegeben. 

126.  ^rfdl^ftaltfd^ale.  SluS  einem  ©upi^enteffer  UoH  faurer 
^rfd^en  »erben  bk  ©teinc  entfernt  unb  in  1  ßiter  SSaffer  mit  ^U  @6* 
löffel  t)oH  geftoßener  ^rfd^ferne  unb  2—3  ©tüd  Stellen  Vi  ©tunbc 
gdtod^t,  burd^  ein  feine§  ©ieb  gerieben  unb,  erlaltet,  fnapp  ^/s  ßiter 
roter  SBein,  gel^örig  gudEer  unb  3^"^^  ^%^  gegeben.  ffi§  »erben 
8»iebädEe  l^ineingebrod^en  ober  baju  gercid^t. 

Sfud^  lamt  man  einen  ©al^nef^aum  (fiel^e  Slbteil.  N.  Str.  29) 
barauf  legen. 

127.  (£rb5eet*  nnb  ^tittBeer^iftaltfd^ale.  ®ic  ©rbbeeren 
»erben,  faff§  e§  nötig  »öre,  leidet  abgefpfilt,  Himbeeren  nid^t.  äRan 
gibt  fte  in  bie  ©uppenterrine,  ftrcut  öiel  3wdEer  barüber  unb  läßt  fie 
1  ©tunbe  ftel^en,  bann  mifd^t  man  l^alb  toti^m  SBein,  l^alb  SBaffer 
mit  gudfer,  ©aft,  einer  gitrone  unb  feinem  gimt  unb  giefet  e§  über 
bie  Srüd^tc. 

128.  ©ago*  ober  9le{i$^%altfd|ale.  126  ®r.  ed^ter  ©ago  ober 
Steig  »irb  abgebrül^t,  mit  SBaffer,  o^nc  ju  rül^ren,  »eid^  unb  bidt 
gclod^t  (bie  S'ömer  muffen  ganj  bleiben)  unb  in  bie  Serrine  gefußt, 
darüber  gibt  man  reid^Iid^  SudEer,  Simt,  abgeriebene  ß^tronen* 
fd^afe  unb  gut  gc»afd^ene  unb  aufgclod^te  Äorintl^en  mit  il^rer  SSrül^e. 
Stad^  bem  ©rialten  »irb  1  glaf^e  SRot»ein  unb  1  glafd^e  SBaffer 
mit  bem  nötigen  gudfcr  t)erfü§t,  l^injugegcben. 

129.  9ier*ÄaItf<l^aIe.    StIteS  geriebenes  ©d^»aräbroi,  rcid^tid^ 
ge»afd^ene  unb  aufgelod^tc  Sorintl^en  mit  ber  Sörül^e,  gtmt,  3ttro^' 
nenfd^cibe,  83ier,  »eld^ei^  nid^t  bitter  fein  barf,  mit  feaffer  gemifd^t, 
gel^örig  S^^^r  unb  8»iebad  l^ineingebrödEelt. 

130.  SBeftfäKfi^e  Sattfd^ale.  SKan  reibe  alteS  ©d§»aräbrot, 
fd^Iage  mit  einem  ©d^ncebefen  bidfe  faure  ©al^ne,  rül^re  brauneS,  nid^t 
bitteres  ©ier,  3udEer,  3imt  unb  ba^  ©d§»arjbrot  l^ingu. 
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131»  Staut  ^Iwuhnmüif.  Qxm  $oIunber6(fiten  merben  tit 
iVs  Siter  SKUd^  ettoa  10  SRinuten  gelod^t  unb  entfernt  2)Qnn  lägt 
man  einen  (Sglöffel  üoK  gerrfi^rte  @törle  ober  ftartoffelntel^I  bim^ 
lod^en,  rül^rt  bie  @uppe  mit  Qnd^,  tttoc^  @alj  unb  1 — 2  ®bottem 
in  ber  2:errine  ai  unb  legt  bon  bem  mit  3^^^^^  h^  ®ä)aum  gefc^Iage« 
nen  ©itpeife  filö^d^en  barauf,  beftreut  biefe  mit  Qadtx  unb  Simt, 
unb  lägt  fie  in  ber  !£errine  jugebedt  gar  unb  bie  ^olunbermUd^  !att 
lüerben. 

^nmerl.  2)ie  ^olunbermtld^  finbet  nur  M  einjelnen  Seifall,  int  aHgemet* 
nen  toirb  ber  ßolunbergefc^mac!  gefd^eut. 

132.  äRUil^^Aaltftl^ale.  ©iel^e  feine  a[RiI(i^fu)>pe  toatm  unb 
lalt  ju  geben  (B.  3?r.  72). 

133«  9ätt^ifalt  Hon  SitttermUil^*  ^terju  mirb  ©d^moribrot 
gerieben  unb  in  ber  ^d^enpfanne  etmod  geröftet,  nun  lommen  ju  4 
2öffel  S3rot  2  ßöffel  guder,  »o  bann  baiJ  ®onje  unter  beftänbigem 
SRü^ren  nod^  tttoa^  geröftet  ttiirb.  darauf  rül^rt  man  bte  SHtttermiI(^ 
mit  tttoa^  fü^  Saline  ober  fü§cr  fUliUS)  an,  brörfdt  ftirj  bor  bem 
9(uftragen  B^t^bad  ober  SBeigbrot  |inein  unb  ftreut  jule^t  bai^  ab^ 
gefüllte  ©d^marjbrot  borüber. 

3)iefe  Saltf^ale  ift  fe^r  wol^Ifd^medEenb  unb  erfrifd^enb. 

134«  @efi|Iiigene  Saline«  ®üge  bide  ©al^ne  mirb  in  einem 
S9utterfa§  (Sutterlarre)  fd^öumig  gemod^t  ober  mit  einem  ^äjavan^ 
befen  fd^önmig  gefd^Iagen,  inbem  man  immer  bcn  Scfcn  ouf  ber  Ober^ 
f(äd^e  gleid^mögig  l^in  unb  l^er  bemegt,  bod^  mu§  bied  im  ReHer 
gefd)e]§en.  ®ie  mirb  bann  mit  Qvidtt  unb  SaniQe  burd^gerül^rt,  an« 
gerid^tet  unb  mit  gimt  beftreut,  Qtoxebad  unb  geriebenei^  ©d^marj* 
brot  baju  gegeben. 

tSnmerl.  ^ie  IßaniÜe  fann  man  einige  ©tunben  Darier  in  ber  @a]^e  auS« 
m^en  laffen,  ober  mit  Sndn  fem  fiogen,  tuobur^  man  lyenig  ge^ 
brandet. 

135«  @efdilagene  faitre  äRUd)«  S)ie  SKild^  mirb  l^ietsu  btd 
genommen,  bod^  muß  bie  Saline  nod^  ganj  glatt  fein.  Sie  ttjirb  mit 
berfelben  nad^  SSorl^ergel^enbem  gefd^Iagen  unb  mit  Qndtx  unb  gimt 
burd^gef  erlagen.  *• 
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c.  (Bemöft  mh  &axto^tifvt\ftti. 


I.  (Bemüfe* 

1.    Stegein  Beim  ^oiS^tn  ber  @emiife* 

3R(m  finbet  cg  fo  l§äufig,  ba^  bic  ®emüfe,  todd^c  atö  l^auiJt* 
fäd^Ud^ftc  9la^x\xnQ%m\ttd  bor  allen  anberti  ©peifen  eine  forgföltige 
ßubcrcihing  t>crbtenett,  oft  fel^r  öernad^Iüfftgt  tocrben,  toeSl^alb  eine 
naivere  öefpred^ung  nid^t  fiberjlüffig  fein  möd^tc. 

3medtmS|li9kHt  )er  ncnereit  ftodj^erHe.  93el)or  n)tr  gu  bem  n)eiteren 
übergel^cn,  fei  bcnterlt,  ba§  bei  ber  älteren  Sod^einrid^hing  bic 
glamme  ben  S^opf  nid^t  »eiter  ergreifen  barf,  afö  e§  bic  barin  be« 
finblid^c  5ßortion  ©emüfc  erlaubt,  ©dalägt  bic  glamme  ju  ^oi),  fo 
crl^ölt  ba§  ®cmüfe  pd^erlid^  leinen  guten  ®efd§ntadE.  S)od^  ift  biefem 
Übel  mel^r  unb  mel^r  burd^  bic  jmedEmäßtgcn  ©prungl^erbc  abge^ 
l^olfen,  tt)eld§e  je^t  in  triefen  ©egenben  cingefül^rt  finb  unb  ttjobei 
man  Jebent  ®eri(|t  fo  leidet  unb  bequem  ben  gctoüiifd^tcn  ®rab 
einer  gteid^mägigen  ^i^e  geben  lann.  SBo  bic  größeren  Soften  ju 
berüdfid^tigen  finb,  ba  fei  auf  ba^  l^ingcwicfcn,  toa^  in  ber  @in* 
leitung  @.  2  über  tool^Ifeüc  ^crbe  gefagt  ift. 

ÄdiiUdilidt.  S(ud^  l^icr  tt)irb  nod^matö,  obglcid^  t^  fd^on  in  ber 
©inlcitung  gefd^c'^cn  ift,  t)or  allem  bic  größte  SRcinlid^Ieit  in  ben 
Äod^gcfd^trrcn  unb  im  {Reinigen  ber  ®emüfc  anempfol^Ien.  StUc 
frifd^cn  SnoUcn*  unb  SBurjelgcmöd^fc  muffen  t)or  bem  Sicinigen 
rein  gewafd^cn  unb  nad^  bem  ©d^neiben  nod^mafö  abgefpült,  aber 
nid^t  gctoäffcrt  merben;  Äartoffdn,  ganj  befonberS  frifd^e,  mad^CÄ 
l^icr  eine  Slu^nal^me. 

Jnr  CrfiMtmis  i^er  ißHtfer  tut)  |nm  raf^ereit  ^ü0o^tn  ber  9m^ft,  Hm 
bic  ©cmüfc  red^t  fd^madfl^aft  ju  f od^cn  unb  juglcid^  ein  fd^neßerei^  ®ar^ 
njcrbcn  ju  beförbern,  tooße  man  folgenbcg  beeideten.  S3ei  unfern 
l^ol^cn  Säutterpreifen  lonn  gutcj^  Sticrcnfctt,  nad^  A.  73  jubcreitet, 
}u  ben  meiften  (äcmüfcn  bic  S5uttcr  crfc|en ,  ol^nc  ben  ©cfd^madE  gu 
bcnad^teiligcn.  Qm  bem  StocdE  tl^uc  man  baS  %ttt  ing  SBaffer,  cl^c  baS 
©cmüfc  l^ineinlommt,,  unb  Icac,.  tocnn  foId^cS  öom  geuer  genommen 
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toixb,  einige  Reine  ©tüdd^en  99utter  baräber  l^in  tDoburd^  ein  ange^ 
nel^mer  Suttcrgefd^macl  l^crbortritt  unb  bie  Stülpe  fid^  mel^r  runbet. 
SSiQ  man  S^atenfett  jum  ®emüfe  anmenben,  fo  lann  bied  gleid^falfö 
ini^  fod^enbe  äBaffer  getl^an  unb  jule^t  etax^  ^tter  burd^gemifd^t 
merben.  ©d^malj,  ®änjefett,  ^ammetfett  unb  Ol,  beten  jn^edmögige 
Slntüenbung  fd^on  in  einem  frül^eren  Äbfd^nitt  bejprod^en  tt^orbcn  iji, 
fe^e  man  jebod^  mit  laltem  SBaffer  aufj^  gf^uer  unb  (äffe  ed  bor  bem 
^injutl^un  beg  ®emüfe^  ftarf  fod^en. 

Unterbe^  t^ue  man  ba§  Kar  gefpülte  ®emüfe  jum  ?tbtaufen  auf 
einen  2)ur(^fd^Iag  unb  gebe  e&  nid^t  jugleid^,  fonbem,  je  nad^  ber 
Ouantität,  in  etma  2 — 5  Steilen  nad^  unb  nad^  mit  bem  @d^aumlöffel 
in  ben  Zopi  mobei  aber  iebei^mal  bai^  SBaffer  tpieber  lod^en  mug.  @jS 
ift  bieg  aud^  beim  Slblod^en  ber  ©emüfe  )u  bead^ten,  ba  fold^e  ^ierburd^ 
biet  fd^neUer  totiäf  werben,  afö  menn  burd^  ^injutl^un  t)on  großen 
^Portionen  ba^  Sod^en  längere  Qtxt  unterbrod^en  mirb.  S)ann  [treue 
man  —  mit  Stulnal^me  bon  ^ülfenfrüd^ten  —  baö  ©alj  in  ber  legten 
^ölfte  bei^  SBeid^Iod^eni^  gleid^mögtg  über  baS  ®emüfe  unb  laffe  biefciJ 
feft  jugebedEt  ununterbrod^en  gel^örig  lod^en.  ^a^  9iad^gie§en  bon 
Söaffer  fud^e  man  möglid^ft  ju  bermeiben.  Sei  nötiger  2lufmer!{amleit 
Iä|t  fid^  balb  bit  poffenbe  Duantität  ermeffen;  inbeS  ift  eS  immer  beffer, 
ettpa^  ju  tomq,  atö  gar  ju  biel  ju  nel^men.  ^an  forge  bann  aber 
frül^  genug  für  lod^enbeg  SBaffer  jum  Stad^gießen. 

SlUe  ©emüfe,  meldte  h^  ^bUäftni  bebürfen,  laffe  man  in  retd^^^ 
lid^em  SBaffer  offen  unb  rafd^  abf od^en,  fie  berlteren  baburd^  }um  Seil 
il^re  bläl^enbe  6igcnfd§aft,  merben  rafd^er  toeid^  unb  bor  fabem  @t^ 
(äjvxad  beloal^rt.  S5eim  8tbf od^en  f old^er  (äemüfe,  »eld^e  eine  geraumere 
3eit  jum  2Beid^tt)erben  erforbem,  toie  eS  namentlid^  mit  eingemad^ten 
©cmüfcn  ber  gall  iff ,  mu|  ettoaS  reid^Iid^er  SSaffer  genommen  unb 
nötigenfalls  für  lod^enbeS  jum  Jlad^gießen  geforgt  »erben,  benn  lafteg 
SBaffer  taugt  baju  nid^t. 

brünett  (Stmnfcti  il|rt  /arbe  }n  ttf^aittn.  Um  @finat,  3ReIbe,  frifd^em 
@tielmu§  u.  f.  w.  beim  Slblod^en  il^re  grüne  garbe  ju  erl^alten,  »erbe 
beim  Stblod^en  fogleid^  ein  ©tüdtd^en  ©oba  ober  Sullri(|i5'@alj  baju 
gegeben.  SetbeS  »irlt  aud^  befonberiS  auf  ein  fd^neUerei^  äSeid^merben. 
Stud^  bürfen  bie  ®emüfe  »äl^renb  beiJ  Slblod^eni^  »eber  jugebedEt,  nod^ 
banad^  an  bit  Suft  geftellt  »erben. 

)laf4e0  ^ti^mtxUn  dng(mad)frr  flol^neit,  mit  ait4  dfielninf .  @ingemad^te 
®emüfe  —  Sol^nen  unb  ©tielmui^  —  lod^e  man  »omögtid^  am  borl^er* 
ge^enben  Jage  ganj  »eid^  ai  unb  fe^e  fie  bann  über  ^a6)t  in  !aIteS 
ääaffer,  bamit  bie  ©üurc  ^eraugjiel^e,  unb  »äffere  fold^e  am  anbem 
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SWorgcn  fo  lange  atö  nötig  ift,  cl^e  fic  gcftoöt  tocrbcn.  3)abct  ift 
ju  bemerfcn,  baß  eingemad^te  SBol^nen  in  SBaffcr,  morin  ©pinat,  9WcIbc 
ober  aud^  junge  Shinlelrübenblättcr  abgelod^t  ftnb ,  f cl^r  fc^ncH  totii^ 
toerbcn.  @g  !onn  im  grül^ial^r  bcn  lag  öor^er  leidet  JRüdtfid^t  barauf 
genommen  »erben,  ©iefer  Stoti  toixb  tnbeffen  aud^  baburd^  crreid^t, 
ba§  bei  ollen  fd^toer  toeid^Iod^enben  Oemüfen  beim  W)loä)m  ein  menig 
SRatron  bem  SBaffer  beigefügt  toirb.  3Kit  ©alj  ober  ©aljpölel  ein== 
gemad^te  ®emüfe  toerben  fel^r  fd^nett  toeid^,  toenn  fie  auS  bem  ga§ 
genommen,  unabgetoafd^en,  mit  lod^enbem  SBaffer  abgelod^t  toerben. 
.S)ag  SBaffer  toirb  erft  getoed^felt,  totnn  bie  ©emüfc  faft  gar  ftnb. 

IPenii  fiinNngsmittel  I^iti}n0ef8i)t  oerlKit.  ^a3  ^(brül^ren  einiger  ®e^ 
müfe  mit  SKel^I  ober  (Sibotter  barf  erft  bann  gefd^e^en,  »enn  fold^e 
ööHig  gar  getoorben  finb. 

I^erfadren  beim  Jinhttnntn,  93eim  einbrennen  bei^  ®emäfe§  —  tooi^ 
niemals  borfommen  foßte  —  barf  fein  SBaffer  in  ben  S^opf  gcgoffen, 
nod^  barin  gerül^rt  merben;  am  beften  ift  e§  in  fold^em  gall,  ba^  @e* 
müfe  möglid^ft  f(|neß  in  ein  (Sefd^irr  ju  fd^ütten  (ba§  im  stopfe  l^öngen* 
bleibenbe  aber  jurütfäulaffen),  in  bem  gereinigten  Sopf  SBaffer  mit 
gett  unb  ettt)a§  ©alj  rafd^  jum  Sod^en  ju  bringen  unb  ba§  ®emüfe 
jum  ferneren  fiod^en  l^ineinjufd^ütten.  ©ollte  biefeS  aber  fd^on  gar 
gctoorben  fein ,  f o  laffe  man  ein  ©tüdE  95utter  ober  f^ttt  ]§ei§  merben, 
mad^e  ettoa§  äRel^I  barin  red^t  gar,  rül^re  fjfeifd^brü^e  ober  SBaffer 
^inju,  aud^  etmag  ©alj,  toenn  e§  feilten  foUte,  unb  fd^toenfc  bai^ 
®emüfe  barin  burd^. 

iSinige  btfonUtt  ßmttknn^tn,  yio(l^  ift  eS  eine  ^auptbebingung,  alle 
®emüfe  luftig,  böHig  »eid^  unb  faftig  ju  lod^en  unb  fie  nic^t  burd^ 
Umrül^ren  breiig  ju  mad^en.  SBirb  jur  angegebenen  3^^^  gett  unb 
©alj  baju  getl^an,  fo  bebarf  ei5  nid^t  beS  Umrül^reng,  ba  bie  ©emüfe 
beibei^  gleid^mägig  in  fid^  aufnel^men.  SBieöiel  Qeit  jum  ©artoerben 
j|ebe§  ®emüfe§  erforberüd^  ift,  lögt  fid^  nid^t  genau  beftimmen,  inbem 
bie§  gar  }u  fe^r  bon  ber  Dualität,  Portion,  \oto\t  auä)  t)om  geuer 
abl^ängt;  inbe§  bin  id^  gern  ben  aui^gef))rod^enen  SBünfd^en  entgegen^ 
gelommen,  bei  ben  einjelnen  Siejepten  baS  3eitma§  in  ettt)a  ju  b^ 
ftimmen.  S)a  itbo(S)  nad^  groger  S)ärre,  tt)ie  fie  in  einjelnen  Salären 
oorlommt,  (Semüfe  unb  ffartoffeln  einei^  längeren  fiod^enS  bebürfen, 
fo  merbe  fold^eg  berücffid^tigt. 

3id^  red^ne  M  biefer  Slngabe  bon  ber  Qtit  an,  too  bai^  SBaffer 
ijum  ®emüfe  lod^t;  femer  auf  ein  regelmäßige^  geuer,  toie  eS  beim 
^od^en  nötig  ift;  auf  mittelmäßig  groge  5ßortionen,  fomie  ouäf  barauf, 
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bajs  boi^  @;emäfe  teUkoetfe  in  ben  Xopf  gegeben  unb  iebedmol  n)teber 
jum  ßod^  gebrad^t  mirb. 

IBet  ber  3ubereitung  fold^  ®emüfe,  bie  koie  }.  S9.  ©tielmui^,  @pmat, 
3ReIbe,  SBitfmg  ic,  beim  Slbloc^en  gar  gema(|t  toerben,  btaud^t  man 
mä)t  bü^  }um  legten  S(ugenbtid  ju  loarten,  man  lann  fte  ol^ne  9tad§tetl, 
unb  toären  ei^  oud^  einige  ©ümben,  hi&  jum  Sbifftot>en  l^iitfiellen. 

JLnfvimc«.  Stmner  ftol^I  unb  Sattetftaitt  lönnen  fel^r  gut 
aufgettiärmt  tocrbcn,  bod^  barf  man  fold^e  cbcnfotpcnig  nad^  bem  ÄuS* 
füllen  afö  n^äl^renb  bed  ^igmad^end  jubeden. 

Jinxi^itn.  (StMvS)  fei  nod^  ein  SBort  über  baS  Stundeten  bemerlt: 
9htr  hit  ©pinat  äl^nlic^en  ®emüfe  toerben  beim  8(nrid^ten  in  ber 
©d^üffel  mit  einem  SReffer  glatt  geftrid^en  unb  jtoar  nod^  ber  SRitte 
]§in  ganj  toenig  erl^öl^t,  toobei  man  fte  mit  einer  ®abel  berjiercn  lann. 
S)ie  übrigen  ®emüfe  orbne  man  anfel^nlid^  mit  einer  ®abcl,  ol^ne  fte 
anjubrüdtcn,  unb  forge  bafür,  baß  ber  Slanb  fauber  abgetoifd^t  unb 
bie  ©d^üffel  l^ei^  aufgetragen  »erbe. 

2.  Sforjoneren  ober  Sd^ttarjttntjeln.  Tlan  reinigt  bie  SBurjeln 
nad^  A.  3lr.  67.  Slad^bem  fe^t  man  pc  mit  gleifd^brül^e  unb  SSutter 
aufi^  geuer  unb  lößt  fie  in  furjcr  Srül^c  bei  fpaterem  ^injugeben  beg 
©aljeS,  toc^  nid^t  ju  biet  fein  barf,  gar  !od^en.  @ben  öor  bem  Sln^ 
rid^ten  gibt  man  gefto^cnen  Qtoitba^)  ober  gelbgefd^toifetei^  3Kc]§I  unb 
nad^  SSelieben  2»uSlatbIütc  baran. 

S[ud^  mit  ßalbfleifd^  ju  Srilaffcc  gelod^t  (ftcl^e  gleifd^fpeifen) 
liefern  bie  ©lorjoneren  ein  tool^Ifd^medtenbeg  ©eric^t. 

2Ran  barf  jum  Sod^cn  biefer  Sääurjetn  leine  metallenen  ©efd^irre 
nel^men,  ba  fie  barin  il^re  äSBei^e  Verlieren  tt)ürben. 

6^  gel^ören  jum  Äod^en  2 — 2  Vi  ©tunben. 

Sfrilanbeau^,  farcierte  Salbfleifd^tourft  pmge  ^ül^ner,  ^albfKeifd^^ 
Soteletten,  gebratene  QwxQt  !5nnen  afö  93eilage  baju  gegeben  werben, 
aud^  geftok)te  grilanbeUe  ift  befonberi^  mol^tfd^medEenb  baju,  ebenfo 
gebc^tei^  SRinbfleif^. 

3»  Äitf  «ttbte  Hxt.  SKan  rid^tet  bie  SBurscIn  tt)ie  oben  ange* 
geben  öor,  lod^t  fie  in  lod^cnbcm  SBaffer,  einem  Söffcl  SBcinefftg  unb 
©alj  tütv^  ai  unb  fd^üttet  fte  auf  einen  irbcnen  ©urd^fd^Iag ;  bann 
fd^toifet  man  ein  ©tüdt  35utter  mit  einem  ©ßtöffel  2Re^I  gelb,  jerrü^rt 
eg  mit  gleifd^brü^e,  gibt  etttjaS  ©fftg  unb  3Ru§IatbIüte  baju,  fioöt 


*)  fltoicBatf,  ber  ge|lo6en  ^u  Oemüfcn  unb  fjlcifd^fpcifen  öerloanbt  »erben 
foH,  barf  ntd^t  judferl^altig  fein;  ift  bieä  ber  gall,  fo  t)crtt)enbe  man  ftatt  bcjfcn 
geriebeneiS  SBeilbrot. 
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bie  äBurjeln  barin  auf  unb  rül^rt  fte  bot  bem  atnrtd^ten  mit  (Su 
botter  ab. 

Ober  fte  »etberi  in  nid^t  ju  ftarl  gcfoljcncm  SBaffcr  tocid^  abgc^« 
lod^t  unb  nad^  bem  Slblaufen  auf  einem  itbenen  X)ur(i|f(i^tag ,  in  einer 
biiii(^tn  ©pargelfouce  burd^gerül^rt. 

SSeüagen  finb  biefelben. 

4»  9tofenfo]^I  (SJrftffelcrfol^I)^  2)ie  grünen  gefd^Ioffenen  Siofen 
(^ofpen)  toerben  abgepflüdEt,  bie  h)ellen  Slätter  nebft  ben  garten 
Xhieten  am  ©tiefe  abgejd^nitten,  bod§  fo,  baß  bie  fleinen  Slofen  ganj 
Meiben,  in  lod^enbcm  SBaffer  unb  @alj  rafd§  gar  abgefod^t,  mit  bem 
©d^aumlöffel  auf  einen  3)urd^f d^Iog  gelegt ,  bamit  fte  nid^t  jerfaßen , 
unb  fd^neH  jugebedft,  bamit  fie  l^eiß  bfeiben.  SSor  bem  Stnrid^ten 
toerben  fie  mit  einem  ©tüdE  SButter,  ©alj  unb  3Ku§!atnu§  auf  ein 
gelinbc§  fjeuer  gefegt,  menn  fie  erl^i^t  finb  unb  bie  geud^tigleit  ber=« 
bam|)ft  ift,  einige  ßöffel  boll  jiemlid^  Mftige  toeifec  ©auce  baran  ge^ 
t^an  unb  bamit  buri^gefd^ttjenlt. 

3eit  be§  fiod^eng  tnapp  V2  ©tunbc. 

©eräud^erte  ober  gebratene  Dd^fenjunge,  ©auciffen,  fiotefetten, 
Kroquette§  ä  la  SKobe,  feine  grtfanbeHen,  5ßlinfen  mit  ©d^inlen  gefilßt 
atö  Säeüage. 

5.  ^ttttofft  S)ie  ^eimat  be§f elben  ift  ber  ©tranb  be0  äReercS ; 
aufeerbem  »irb  er  nur  in  2:reib]^äufem  unb  SRifibeeten  gejogen.  S)ie 
langen  8lu§tt)üd§fe,  totlä^t  ben  Sftippen  unfrei  SBeißlol^fö  gfeid^en, 
liefern  ba§  ©emüfe.  3Kan  pufet  ben  3KeerIo]^I  rein,  binbet  il^n  tok 
©pargel  jufammen,  fod^t  benfelben  ttjie  biefen  unb  ferk)iert  il^n  mit 
einer  bidttid^en  93utterfauce  ober  mit  einer  ©pargetfauce. 

6.  Bpto^tn  tiou  gtjinem  vhtt  htavmtm  VHvdtd^fß.  92ad^bem 
biefelben  (im  Srül^jial^r)  öerfefen  unb  getoafd^en,  toerbcn  fte  in  SJünb^ 
d^en  gebunben,  in  äSaffer  unb  ©alj  abgefo<|t  unb  auf  einen  S)urd^ 
fd^Iag  gefegt  S)ie  gäben  toerben  atöbann  m\i  ber  ©d^ere  burd^ge^^ 
fd^nitten  unb  entfernt,  bie  Sünbd^en  auf  einer  l^ci^en  ©d^üffel 
angerid^tet,  mit  feingeftoßenem  Qtokiad  unb  SRu^Iatnuß  beftreut  unb 
faure  ©ierfauce  baju  gereid^t. 

2Ran  lonn  biefen  ffol^I  aud^  toie  aiofenlol^I  jubcreitcn,  oud^  nad^ 
^Belieben  ettoag  ©ffig  baran  geben,  gum  Sod^en  geprt  bicfelbe  3eit 
tt)ie  in  5Rr.  4. 

aiaud^fleifd^,  grüanbeHen,  »ratwurft,  gefiiate  Salbgbruft,  ßeber, 
Stierenfd^nitten,  gebadEene  ®ier,  3tül§rei,  ®ierlud^en  unb  ^linfen 
paffen  boju. 
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7.  ftfintnteRol^L  2)erfeI6e  toixh  gut  gemafd^en  imb  mit  etmad 
®oba  totiö)  abgelod^t,  auf  bem  Durd^fd^Iag  mit  SBaffer  übergoren  unb 
mit  bem  ©d^aumlüffet  auiSgebrüctt.  Z)ana(i^  (äffe  man  gutes  ^tt  ]^ei§ 
tperben,  ettoag  SRel^I  barin  gelb  fd^mi^en,  mad^e  ei$  mit  fod^enbem 
SBaffcr  ju  einer  fömigen,  furjen  SJrül^c,  gebe  ©alj  unb  ettüaS  2Ru§* 
latnu^  ^inju,  ftobe  ben  ^ol^I  barin  burd^  unb  rül^re  il^n  mit  einem 
@tüdd^en  Sutter  burd^. 

(£^  merben  Kartoffeln  baju  gegeben.  8(tö  Seilage  pa^t  [the^ 
beliebige  gletfd^. 

9[ud^  n)trb  ber  ^mmeßol^I  A)o]§I  mit  einem  ©tfidd^en  ®ped  ge^» 
lod^t.  3Kan  bringe  biefeS  eine  SBeile  borab  aufi^  geuer,  gebe  ben  nid^t 
abgelod^tcn  Sol^I  lagentoeife  mit  etttiaS  ^afergrüfcc  unb  ©alj  burd^ 
ftreut  l^inju,  unb  lod^e  il^n  meid^  unb  lurj  ein. 

8*  ^op^tn*  3)ie  ganj  jungen  ©proffen  bon  ^opfen  toerben 
beriefen,  in  Heine  Sünbd^en  gebunben  unb  in  SBaffer  unb  ©alj  gar 
gefod^t  aföbann  auf  einen  S)urd^fd^Iag  gelegt,  bie  %'Qbtn  mit  ber 
iSd^ere  burd^gefd^nitten  unb  entfernt.  2)ann  »erben  biefelben  ange* 
rid^tet,  nad^  ©clieben  SKuglatnu^  barüber  geftreut  unb  mit  einer  fäuer* 
lid^en  ©auce,  j.  SB.  ©ierfauce,  ju  Jifd^  gegeben. 

Sft  ber  ^opfen  jung,  fo  brandet  er  nur  ^k  ©tunbe  jum  SBeid^* 
tocrben. 

9ltö  93eilage:  gebadene  Sifd^e,  Soteletten,  Staud^fleifd^,  9titl^reier, 
Omeletten  bon  fjleifd^reften. 

9*  Sd^malj«  itnb  Sutterfol^L  2)iefer  fo  fel^r  einträglid^e  ^ofjil, 
ttjeld^cr  ein  fel^r  gefunbeg  unb  angencl^meg  ®emüfc  liefert,  berbient 
allgemein  fultibiert  ju  »erben. 

S)ie  Slätter  »erben  gut  gemafd^en,  auf  einem  Süd^enbrett  fein 
gefd^nitten,  inbem  man  eine  ^anbbott  feft  jufammcnl^ält,  nod^mafö 
gefpütt  unb  in  reid^üd^em  SBaffer  »eid^  abgefod^t.  S)a§  ©taric  biefeS 
Sollte  im  ©ommer  »irb  baburd^  entfernt,  ba^  man  il^n  nad^  bem 
Slbfod^en  eine  SBcile  in  SEBaffer  fefet.  Slföbann  »irb  er  auf  einen 
®urd^fd^Iag  gcfd^üttet,  mit  bem  ©^aumlöffel  ftar!  ouSgebrüdft  unb 
auf  ä»eieriei  SBeife  jubereitet. 

®rftcnS  fd^»ifet  man  in  einem  ©tüdf  l^ei§  gemad^ter  Sutter  ctmaS 
SRel^I  gelb,  jerrüfrt  t^  mit  loc^enbem  SBaffer,  gibt  ©alj  l^inju,  ftobt 
ha^  ©cmüfe  barin,  rül^rt  beim  Stundeten  etmaS  ©al^ne  burc^  unb 
rid^tet  eS  mit  einem  ©d^üffeld^en  abgelod^ter  Sartoffeln  unb  beliebigem 
glcifd^  an.  ®g  paffen  ©d^inlen,  JRaud^fleifd^,  gebratene  Seber,  SJrat* 
tourft,  grilanbetten  unb  bergt,  baju. 
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StoeiteniS  toirb  ein  ©tüdd^cn  (Sptd  gefod^t  unb  bic  fßxix^t  jum 
Sol^I  aitöctocttbct,  ober  c8  »itb  SBaffcr  mit  gett  unb  ©atj  jum  Sod^cn 
gcbrad^t,  ßartoffdn  l^incingeöcben  unb  bcr  abgclod^tc  föol^t  barauf 
gelegt,  ©obalb  bie  Sartoffeln  gar  finb,  »irb  ba§  ®emüfe,  »eld^cS 
f aftig  gelod^t  fein  muß ,  burd^gerü^rt.  ©oHte  baäfelbc  burd^  bie  Sar^ 
toffeln  nid^t  fämig  genug  geworben  fein,  fo  rül^re  man  1—2  rol^ 
geriebene  Sartoffeln  burd^,  toeld^eg  überl^aupt  bei  bieferartig  gelod^ten 
®emüfen  ein  öorjüglid^eS  ©inbungSmittel  ifi 

3eit  be§  Sod^cng  IV2  ©tunbe. 

« 

10*  Bpxnat*  S)er  gut  öerlefenc  ®pxmt  toirb  brei^  big  biermal 
in  reid^Iid^em  SBaffer  gettjafd^en,  toa^  am  beften  in  einem  tiefen 
©efd^irr  gef d^ie^t.  ®ann  toixb  berfelbe,  bamit  er  feine  grüne  garbe 
bel^atte,  nur  8—10  SRinuten  in  braufenb  fod^enbem  SBaffer  mit  ©alj 
offen  abgelod^t,  fogleid^  in  lalteS  SBaffer  getl^an,  auf  einen  ©urd^* 
fä^Iag  gefd^üttet,  mit  bem  ©d^aumlöffel  ftarl  au^gebrüdEt  unb  fein 
gel^acft.  S)anad^  läßt  man  ttma^  SRierenfett  l^ciß  werbejt,  rül^rt 
tt)enig  SKel^I  eine  SBeile  barin  burd^,  gibt  ben  Spinat  nebft  äRüg^ 
fatnuß  unb  cttt)a§  93utter  l^inein  unb  läßt  il^n  unter  öfterem  Umrül^ren 
mit  bem  bieHeid^t  nod^  fel^Ienben  ©alj  unb  too  nötig  mit  etmoS  Sleifd^^* 
brülle  ober  SBaffer  gut  burd^Iod^en. 

Sei  einem  feineren  ®ffen  fönnen  um  hit  fauber  angerid^tete 
©pinatfd^üffel  ^Ibl^art  gelod^te  ©er,  ungeteilt,  ein§  neben  bem 
onbem  aufgefteÖt  »erben,  fo  baß  bie  ©pifee  in  bie  ^öl^e  fommt; 
jloifd^en  je  2  @ier  fefet  man  ein  ©tüdC  ftarl  gerötete  unb  jart  gelod^te 
Sunge,  mit  ©alpeter  unb  ©alj  eingelegt.  Ober  man  belegt  bie 
©d^üffel  mit  in  SJutter  gebratenen  SBeißbrotftreifd^en  unb  gibt  ©pieget 
eier  baju,  ober  man  garniert  fie  mit  ^rt  gefod^ten,  ber  Sänge  na^ 
in  SSiertel  gefd^nittenen  Siern.  S)ie  Sartoffeln  »erben  baju  gebraten, 
für  gett)ö]§nlid^  gelod^t. 

3eit  ber  S^bereitung  V2 — '/*  ©tunbe. 

Omeletten,   Soteletten,   ©roquetteg  ä  la  SWobe,    grilanbeauB, 

©auciffen,    gebratene  unb  geräud^erte  Dd^fenjunge,   ©eignete   bon 

gif d^ ,  gebadEene  ©d^eHfif d^f d^mänje ,  3lierenfd^nittd|en ,  SBürftd^en  t)on 

©d^toeineffeifd^,   Pinfcn  mit  ©d^inlenfarcc  (äbteil.  K.  5Rr.  5)  atö 

Seilagen. 

^nmerl.  9)'l5d^te  man  anbern  Za^t^  eingemad^te  SBol^nen  lod^en  tPoSen, 
fo  tl^ut  man  too%  l^ierp  ba^  SBaffer,  in  toeld^em  ber  ©pinat  abgelod^t 
ijt,  aufjul^cbcn,  ba  fic  l^icrin  ötel  fd^ncHer  weid^  werben. 

11.  Spinat  auf  fäd^fifd^e  «rt*  äRan  !od^e  ben  ©pinat  in 
gcfaljenem  SBaffer  mit  einer  QtoitM  ob ,  l^adte  il^n  mit  einigen  üon 
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^aut  unb  aQen  ®röten  befreiten  ©arbeOen  ganj  fein,  taffe  eimaiS  3Jlt^l 
in  gelbgemad^ter  SSutter  bräunen,  rül^re  fo  t)iel  gf^eifd^rul^e  atö  nötig 
iftf  ^in}u,  lafje  ben  @ptnat  barin  gut  burd^Iod^en  unb  garniere  bie 
ongerid^tete  ©(j^fiffel  teie  int  Sorl^ergel^enben  mit  (Siem. 

12*  @entfife  kirnt  @tiinaiftengeln«  3ft  ber  (Bpvaat  in  @amen 
gegangen  unb  nid^t  mel^r  für  bie  ^d^e  braud^bar,  fo  liefern  bie  obge^ 
ftreiften  unb  toie  ©tieInmiS  fein  gefd^nittenen  ©tengel  ein  »ol^Ifd^niedEen* 
be§  (Semüfe.  @8  toirb  baSfelbe  toeid^  obgelod^t  ettooiJ  getoäffert,  ftarf 
aui^gebrüdft  unb  toie  SSIumenlol^I  (Sir.  50)  geftobt. 

3cit  ber  Subereitung  1  ©tunbc. 

13.  Snglifd^er  ober  immetmäl^renber  Sfiinat  Z)ie  Blätter 
iDerben,  fo  lange  fie  loeid^  finb,  abgefd^nitten,  tüd^tig  gett)afd^en,  nad^ 
bem  Stbfod^en  gepuffert  unb  gcl^acft,  übrigen^  toie  ©pinat  jubereitet, 
aud^  lönnen  bicfelben  Seilagen  baju  gegeben  »erben. 

Seit  be§  ®od^en§  1  ©tunbe. 

14*  9tenf eel&nbet  Spinat  (Tetragonia  expansa).  3)ie  großen, 
bidlen  Slättcr,  tocld^e  beim  Sintritt  ber  SBarme  fid^  überrafd^enb 
fd^nett  entiDidteln,  liefern  für  bie  fiüd^e  ergiebige  Portionen  unb  werben 
jubercitet  tt)ie  ©pinat.  Ober  man  fod^t  bie  bon  ben  SJIattftielen  gc^ 
ftreiften  SBtötter  ab,  brüdft  fie  nad§  bem  8[ugtt)äffern  mit  bem  ©d^aum=* 
iöffel  auf  bem  3)urd^fd^Iag  ftarl  aui^,  fd^neibet  fie  einigemal  burd^,  läfet 
jubereitete^  3tierenfett  unb  SWel^I  anjiel^en,  mit  SRild^  unb  einem 
©tüdtd^en  S3utter  ju  einer  red^t  fämigen  ©auce  auflod^en,  bie  man 
mit  ©alj  unb  etma^  SRui^fatnu^  mürjt  unb  bie  83Iätter  eine  SSeSe 
barin  [tobt.  —  SSeilage  toie  bei  ölumenlol^I  (S?r.  50). 

15*  ^urtulnl  (S^  tvirb  ein  ©tüdE  ääutter  gefd^moljen,  morin 
etiüag  geftoßener  glüiebadC  ober  geriebene^  SBeiProt  gelb  gemad^t 
ttjirb,  bann  n)erben  bie  abgefd^nittenen  unb  getoafd^en  SSIätter  be§ 
5ßortuIafö  barin  burd^gefd^toi^t,  fo  biet  Souitton  ober  SBaffer,  atö 
nötig  ift,  i%vi  gegeben  unb  mit  etttJO^  bidkr  ©al^ne  ober  einem  @i== 
botter  abgerül^rt. 

Seit  be§  ^od^en^  faum  V*  ©tuatbe. 

3Kan  gibt  gebratene  ober  gelod^te  S'artoffeln  baju.  ^Beilagen  toie 
beim  ©pinat.  Slud^  lann  man  biefe§  ©cmüfe  jum  ©amieren  bei  ieber 
2lrt  bon  ©u|)})enffeifd^  anttjenben. 

16*  @ii^fraut  (Mesembrianthemum  crystallinum).  S)aS 
@i§fraut  ift  eine  n)unberfd^öne  Skxp^axiffi.  bei^  ®artcni^  unb  liefert 
jugteid^  ein  feinet  grül^IingSgemüfe.    S)ie  S3tätter  famt  ©tielen,  fo 


tvtit  bicfc  rndd^  finb,  ttJCtben  nur  cficn  abgclod^t,  nid^t  gcl^dt,  mit 
frifd^er  Sutter,  toorm  cttt)o§  gcfto^encr  Stoicbad  gelb  gemad^t  ttjirb, 
ntit  ©alj  unb  cttoal^  SRugfatnu^  ober  äKugfatblüte  gcftot)t  unb  ncbft 
gebratenen  Kartoffeln  angertd^tet. 

3ci*  i>^^  ßod^eni^  Wie  bei  5ßortuIaI. 

SJcilagen:  geräud^crter  Sad^g,  SeignctS  t»on  ^x\^,  ©anciffcn, 
©roquette^,  ffioteictten,  SBürftd^cn  bon  hitem  Äalft^raten,  ©ommer»' 
njurft,  rol^er  ©d^inlen,  $ßlinfen  mit  ©d^tnlen  gefüllt,  gefaljene 
Sunge. 

17«  $tt«ffti  ober  d^iitefiff^cr  Stol^U  3)erfelbe  tvirb  \oxt  dio^m^ 
lo^I  (9?r.  4)  jubereitet,  mit  benfelben  Beilagen  nebft  gebratenen  JSar^ 
toffeln  gegeben. 

18.  9ttm^if€t  äSittbfttlat^  Bpat^tVialni,  Sommerenbtiiteit. 

3m  Swiif  too  bie  gcfd^Ioffcne  Slätterfrone  fid^  ou^bel^nt,  wirb  bie 
$ßflanjc  abgefd^nitten  unb  merben  bie  ©Ktter  wie  fio^I  gelod^t. 
Um  oud^  aug  bcn  bidfen  Stengeln  (fogenannten  ©trünfd^en)  ein 
tool^Ifd^medfenbei^  ®emiife  ju  bereiten,  lä^t  man  bie  ^ßffanje  auffd^iegen, 
gebrandet  fie  aber,  e^e  fid^  ©lütenftiofpen  jeigen.  2)ie  ffeifd^igen 
©tcngcl  werben  abgefd^ält,  in  5  ®mtr.  lange  ®tüd(e  gefd^nitten, 
in  gefaljcnem  S8af|er  gar  gefod^t  unb  mit  einer  ©porgelfauce  (K.  SRr. 
46— -48)  feröiert,  weSl^alb  bie  ^anje  aud^  ©pargelfalat  genannt 
wirb. 

©ine  anbre  gubereitung  beftel^t  barin ,  ba§  mon  bie  abgefd^ölten 
©trünld^en  in  nid^t  ju  bünne  ©d^etben  fd^neibet,  nad^bem  fie  mit 
@alj  gar  abgefod^t  finb,  SSutter  mit  wenig  SWel^I  gelblid^  fd^ifet, 
mit  faurer  ©a^e  ober  frifd^er  SRild^  ju  einer  etwog  fämigen  Sauce 
rül^rt,  mit  S}2u^Iatnu|  züoc^  würjt  unb  bie  ©trünfd^en  barin 
burd§ftot)t. 

^ie  beim  93IumenIo]^t  bemeidCten  Beilagen  finb  aQe  paf\mb ,  auä) 
Heine  gIeifd§t)oIfter. 

19.  äRaitgoIb  ober  tümif^cr  Sol^L  Unter  ben  vielfarbigen 
©orten  be^  SKangoIb  ift  ber  mit  wei^Iid^  grünen  93Iöttem  ber  befte. 
^erfelbe  lann  fowol^I  ju  einem  feinen  @^emüfe  bienen,  atö  aud^  für  ben 
gewöl^nüd^en  iifd^  jubereitet  Werben.  ®ie  jungen,  weid^en  SSIätter 
lod^t  man  wie  ©pinat,  bod^  muffen  fie  nad^  bem  Stblod^en  gewäffert 
werben,  ©inb  fold^e  nid^t  mel^r  jart,  fo  wirb  ba^  firaut  tjon  ben 
Stippen  abgeftreift,  festere  werben  :»bünn  abgejogen,  in  fingerlange 
©tüdEe  gef^nitten,  in  gefaljenem  fod^enbem  SBaffer  weid^  ge!od^t  unb 
wie  Slumenlol^I  (9?r.  50)  geftobt,  ober  aud^  mit  einer  bidlid^cn 
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®<)orgcIfaucc  (R.  3hr.  46—48)  gcgcffcn.  S)o§  abgcftrctftc  ftrout  toirb 
abgelod^t,  gel^adt,  mit  ^arto^ebir  @al}  mtb  etmad  aufgebratenem 
@))e(f  nid^t  ju  fteif  gefod^t. 

Seit  beg  Sod^cn«  1  ©tunbc. 

3um  SKongoIb,  toie  Spinat  jnbercitet,  lönnen  bic  bei  bemfelbcn 
bemerftcn  95eilagen  gegeben  merben;  »ie  SJIumentol^I  (SWr.  50)  ge* 
lod^t  paffen  bie  äJeilagen  toit  }um  Sbtmenlo^I. 

20.  9limf eltiibenblSttet.  S)ie  afhinlelruben  gel^ören  ju  ber  ®aU 
tnng  be§  borbemedEten  SRangoIb  tmb  lönnen  bie  IBIätter  auf  gleid^e 
Sßeife  ju  einem  fel^r  mol^Ifd^metfenben  ^mfife  jubereitet  merben. 
2)a}u  pagt  jebe  83eilage. 

2h  Wltüt  (9ReOe).  S)iefelbe  h)irb  abge!od^t,  mit  bem  ©d^aum^« 
löffel  auf  htm  S)ur(l^fd^Iag  ftar!  audgebrüdt  unb  il^rer  S3itterfeit  roegen 
eine  ©tunbe  lang  in  rei(|li(i^  faltet  SBaffer  gefteÖt,  töoivixä)  fte  fel^r 
Verfeinert  ttiirb.  ©tarl  auSgebrüdt  ftoöt  man  fie  mit  toofjH  jubereite« 
tem  Stierenfett,  lüorin  borab  eine  feingefd^nittene  3ttJicbeI  unb  etWaS 
Wlt^l  gelb  gemad^t  mirb,  gibt  etma^  SEßaffer,  @alj  unb  nad^  belieben 
3Ku§Iatnu§  l^inju,  Iä|t  bie  3KeIbe  eine  SBeile  barin  ftoben  unb  rül^rt 
ein  ©tüdtd^en  Sutter  burd^.  SKud^  lann  man  nad^  bem  SluiJbrüdfcn  ber 
mit  ©afj  abgef ödsten  SKelbe  biefelbe  mit  einer  ©abd  auffodEem,  l^ei§ 
anrid^ten  unb  eine  red^t  l^ei^e  fd^madtl^afte  Sierfauce  (R.  Sir.  49 — 51) 
nebft  abgefod^ten  Kartoffeln  baju  geben,  daneben  ift  nad^  bem  SSBäfs^ 
fem  eine  ßubereitung  toie  ©pinat  ju  empfel^Icn. 

Seilagen  tt)ie  ju  Sauerampfer  3h.  23. 

22.  ^eberid^.  S)er  ^eberid^  mäd^ft  im  Srü^ial^r  atö  Uniraut  in 
ben  (Sorten  unb  gelbem,  ift  jebod^,  jung  jubercitet,  ein  fe^r  ju  em* 
Pf el^Ienbeg  (Semüfe.  ®erf elbe  »irb  toie  SJielbe  ober  aud^  wie  ©pinat 
gelod^t. 

(£§  paffen  baju  ©eilagen  aller  9(rt. 
Seit  be§  Kod^enS  V*— V2  ©tunbe. 

23.  @aiierant)ifer.  S)ie  größeren  frifd^cn  SMöttcr  toerben  bon 
ben  ©tieten  abgeftreift  unb  le^tere  entfemt.  S)anad^  tt)irb  ber  ©auer^ 
ampfer  mehrere  SRale  in  boHem  SBaffer  getoafd^en  unb  gefpült,  ba  er 
fcl^r  leidet  ettt)aS  ©anbigeS  behält,  mit  faltem  SBaffer  aufgefegt  unb  bor 
bem  Sod^en,  toeil  er  fonft  ju  »eid^  tt)irb,  auf  einen  S)uri|fd^Iag  ge^ 
fd^üttet.  Stad^bem  bie  ©öure  in  laltem  SBaffer  auggcjogen  unb  ber 
©auerampfer  auf  einem  S)urd^fd^Iag  gut  abgelaufen  unb  mit  bem 
©d^aumlöffel  feft  auSgebrüdtt  ift,  f (|toifet  man  Sutter  unb  etmog  SRel^I, 
gibt  ein  paar  Jaffen  füfee  ©al^ne  ober  SDiild^,  ©alj  unb  3Ku§fatnu§ 
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baju  unb  lätt  bcnfelBcn  barin  burd^Iod^cn.  ®ic  lurjc  SBrül^c  muß  gc* 
runbct  fein,  barf  nid^t  toäffcrig  l^cröortretcn.  ®ic  ©d^üffcl  »irb  mit  in 
SJuttcr  ßcbratcnen  SBciprotflrcifd^cn  bcbcdt. 

3cit  bcr  Subcrcitung  V2  ©tunbc. 

Scilagcn:  Äotcictten,  QrmQt,  aftaud^jTcifd^,  flclod^tcr  ©d^inlcn, 
Scbcr,  Sticrcnfd^nittd^cn,  Omelette  bon  gleifd^reften. 

24.  t^trifd^e  SRord^eln  mit  ^eBfen.  92eben  3Roxä)dn,  bie  man 
nad^  A.  9?r.  21  jubcreitet,  lod^t  man  äugleid^  Jfrebfe  in  broufcnb  lo* 
d^enbem  SBaffer  mit  ©alj  gar,  mad^t  bie  ©d^mänjc  aui^  ben  ©diäten 
unb  brid^t  ba§  gleifd^  ou8  ben  ©d^ercn.  ®ann  gibt  man  geriebene 
©emmel,  9Mn§Iatnu6,  5ßf^ffct  iittb  ©alj  ju  ben  SKord^eln,  fotoie  aud^ 
bor  bem  Slnrid^ten  bie  ffirebSfd^roänje  unb  ba^  @d§erenfleif4. 

25.  @efft0te  9)tord^eItt.  @S  !önnen  baju  frifd^e  unb  getrodbtete 
SKord^eln  genommen  toerben,  bie  man  möglid^ft  öon  gteid^er  ©röfee  auS* 
fud^t,  bann  bland^iert,  bamit  fte  red^t  auSqudlen,  bie  ©ticie  abfd^neibet 
unb  ftiHt.  S)ie  getrodfneten  2Rord^eln  muffen  bor  bem  güHen  in 
toarmem  Sßaffer  eingett^eid^t  unb  abgefod^t  loerben. 

3ur  garce  nimmt  man  ein  ©tfidtd^en  gebratene^  Salbö*  ober 
©d^toeinefleifd^,  ettoag  .5ßeterftlie,  ^^alottt  unb  ein  menig  nid^t  frifd^eiJ, 
eingetoeid^teg  unb  auSgebrüdfteg  SBeiprot,  l^adtt  fold^eg  ganj  fein  unb 
rül^rt  e§  mit  einigen  @ibottem,  ©alj,  äRudlatblüte  unb  einigen  @^ 
löffeln  füfeer  ©al^ne  an. 

©oHen  bie  SKord^eln  jur  ®amierung  eineg  SiagoutS  bienen,  moju 
fie  borjüglid^  finb,  f 0  toerbcn  fie,  ift  e§  ein  pSani^  3lagout,  mit  SBein, 
Cutter  unb  2«^  eine  l^albe  SSiertelftunbe  lang  gelod^t;  ift  ba§  Stagout 
nid|t  fo  pilant,  fo  nimmt  man  anftatt  SBein  Souitton. 

SBünfc^t  man  bie  gefüllten  SWord^eln  (d^  felbftänbigeS  ®ertd^t  ju 
geben,  fo  lägt  man  frifd^e  SSutter  mit  SRel^I  anjiel^en,  rül^rt  SSouitton, 
©dj  unb  feingel^dtte  5ßeterfüie  l^inju,  lo^t  bie  2Rord^eIn  eine  l^albc 
©tunbe  barin  unb  rül^rt  bie  ©auce,  koeld^e  ettoad  bidElid^  fein  mug, 
mit  ^botter  ob. 

26.  ©fiargel  ju  (od^en.  !S)er  ©pargel  mirb  bom  ^opf  jum 
gu§e  l^in  bünn  abgefd^ölt  unb,  fo  weit  er  l^art  ift,  abgefd^nitten ;  beffer 
nod^  gel^t  ba§  Stbfd^älen  auf  f olgenbe  SBeife :  2Ran  ftid^t  mit  einem  fpi^er 
SReffer  am  guge  unter  ber  bidten  ©d^ale  l^inauf  unb  nimmt  fte,  ringS* 
um  gefd^ält,  mit  einemmale  »eg.  ©ei  einiger  Übung  ift  man  rafd^  ba^ 
mit  fertig.  3)ann  wirb  ber  ©pargel  getoafd^en,  in  SBünbd^en  gcbunben 
(bie  fööpfc  muffen  gleid^ftel^en  unb  bie  unteren  ßnben  gerabe  gefd^nitten 
fein),  in  reid^Iid^  lod^enbem  SBaffer  mit  bem  nötigen  ©alj  mäßig  ftarl 
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Qtloäft,  loeil  fünft  bte  Söpfe  jerlo^en.  Stad^bem  er  metd^  gen>orben, 
kDerben  bie  99änb(i^en  auf  eine  l^et^emad^te  @(^üffel  gelegt  unb,  nad^^ 
bem  bie  f^äben  mit  einer  Sd^ere  burd^gefd^nitten  unb  entfernt  ftnb, 
gierlid^  angerid^tet. 

SRon  gebe  baju  eine  ©pargclfouce  (R.  Str.  46 — 48)  ober  ge^« 
fd^nwljene  l^eige  99^tter  unb  gel^adte  S)otter  ^art  gelod^ter  Sier,  bod^ 
iebei^  bef onberi^ ;  unb  atö  99eilage  Srilanbeaui^,  ^oteletten,  gebratene 
^ä^nd^en,  Salbgbratcn,  geraud^ertcn  2aä)^,  ©ommcrtourft,  rollen 
©d^inlen,  SHi^rcier. 

Sft  ber  ©pargel  frifd^  unb  bidf,  fo  bcbarf  er,  bom  fiod^cn  an,  nur 

^U,  fonft  aber  eine  ©tunbe.     ffiann  berfelbe  nad^  bem  ffio^n  nid^t 

bolb  jur  lofcl  gcbrod^t  toerben,  fo  tl^ut  man  beffer,  il^n  bis  jur  Sln^ 

rid^tejcit  im  ©pargetoaffcr  ju  laffcn  unb  ben  iopf  |ei|  ju  ftcßen. 

©pargellöpfe  }um  grilaffee  iVs  Snitr.  breit  abgefd^nitten,  toerben  in 

V*  ©tunbe  toeid|. 

Vnmerl.  9Benn  ber  ^pax^  gut  unb  gan^  frifc^  ifi,  fo  t^ermerfen  mand^ 
^porgelfreunbe  bad  ^b^iel^en;  man  üerfa^te  babei  nac^  Seiteben. 

21.  @eftoliter  Spat^d.  SRon  fd^etbe  ben  iSporgcI  jtocimal 
burt^,  lege  bie  Äöpfe  jurüdf  unb  fod^e  baS  übrige  ]§oIb  gar  ab,  toeil 
biefe  ©tüäe  leidet  ctlooS  SJittcrci^  ^aben;  atebann-Iaffe  man  gleifc^brfil^e 
mit  einem  rcid^tid^cn  ©tüdf  93utter,  »cnig  SKugf atblüte  unb  etn^ai^  ©alj 
lod^en,  gebe  beh  fämtlid^en  Spargel  l^inein  unb  lod^e  il^n  langfam  meid§. 
^rj  bor  bem  Slnrid^ten  gebe  man  etttjai^  gefto^cnen  gmiebadt  baju 
unb  rül^re  bie  Srii^e  mit  ©ibottem  ab.  ®a§  ©pargelgemüfe  toirb 
nun  jieriid^  angerid^tet,  mit  @emmeIHö^d§en  garniert  unb  bie  fel^  f&» 
mige  S5rü§e  barüber  berteilt. 

Seilagen,  mit  KuiSnal^mc  ber  SWll^reier,  toie  oben- 

8um  fiod^en  1—1  Va  ©tunbe. 

28*  Sfwrgel  mit  jititgat  füntiün  (9ft9^re«)*  ^terju  nimmt 
man  l^alb  SBurjeln,  l^olb  ©pargel,  Iä|t  le^tere,  gut  gereinigt  unb  ein 
bi§  jttjeimal  burd^gef(|nitten,  etwa  V4  ©tunbe  abfod^en,  bringt  fie  bann 
in  guter,  lod^enbcr  gleifd^brül^c  unb  SButter  mit  ben  borgcric^teten  unb 
gut  gemafd^enen  SSurjcIn  nebft  etmag  ©alj  aufS  geuer  unb  üerfftl^rt 
übrigens  gauj  nad^  borl^ergcl^enber  SSorfd§rift.  —  ^Beilagen  biefelben. 

29.  Seipiiget  StOetlei.  S)iefeS  ®erid^t  fd^medtt  am  beften  in 
ber  ©pargeljeit.  SRan  rid^tet  baS  93er]^ältnid  ber  einzelnen  Portionen 
nod^  bem  ®anjcn  unb  lod^t  icbcö  (ginjelne  gar  —  ©pargel  in  SBaffer 
mit  cttoaS  ©alj  —  Heine  Karotten  in  atinbfleifd^brül^e  —  ©d^otcn 
ober  ©rbfcn  in  etmaS  SBaffer  mit  einem  fleinen  ©tüdtd^en  Säutter  — 


®em&fe.  97 

Sol^Irabi  in  SBaffcr  mit  tocnifl  ©alj  unb  cbcnfo  bcn  Slumcnlo^I.  3fl 
bieg  aKeg  gar,  fo  rid^tet  man  e3  forgfältig  in  ber  ©d^üffel  an,  fo  bag 
ber  33IumenIol^l  o6cn  liegt ,  unb  bertcilt  bajmifc^cn  JErebfc,  hjag  fid^ 
fel^r  ]^übfd§  aufnimmt.  9Kan  fann  nun  bie  ^rebgnofen  mit  bcm  glcif d^ 
ber  Shcebfe  unb  bem  Seig  t)on  ©emmelHößd^en  bermifd^t  füHen,  aud^ 
bürfen  äRord^eln  nid^t  fe|lcn,  ftcl^e  allgemeine  SSorbereitungi^regetn  A. 
9?r.  21.  3Kan  übergießt  bai^  ®anje  mit  einer  Sutterfauce,  bermifd^t 
mit  ftreb^butter  unb  öier  ©ibottem. 

30.  «üSftiel  (Sticlmtt«).  fßon  ben  »lättern  ber  fc^nett  auf^^ 
gefd^offenen  SRüben  n)irb  ba§  junge  Saub  abgeftreift,  bie  ©tengcl 
lüerben  gut  gettjafd^en,  fein  gefd^nitten  unb  toeid^  abge!od§t,  auf  einen 
S)urd§fd^Iag  gefd^üttet  unb  mit  bem  ©d^aumlöffel  möglid^ft  ftarl  auSge»= 
brüdft.  ©oute  ber  SRübftiel  nid^t  ganj  jung  mel^r  fein  unb  fd^on  tta>a§ 
S3ittere§  ^aben,  fo  fefet  man  il^n  nad^  bem  Stbfd^ütten  eine  geitlang  in 
SBaffer.  S)ann  »irb  gute  S5utter  mit  ettDai^  SKe^t  burd^gefd^toi^t, 
frifdE)e  3KiId^,  titoa^  3)iu0latnu§  unb  @dj,  aud^  nod^  ein  ©tüdEc^en 
SButter  baju  gegeben  unb  ber  SRübftiel  barin  eben  bur(|geIod^t  ©in 
längere^  ^od^en  bringt  bie  @auce  jum  @ertnnen,  aud^  barf  biefe  meber 
Kar  l^erbortreten,  nod^  bad  @emüfe  einem  SKel^Ibrei  gleid^en. 

@o  lange  ber  Siübftiel  nod^  jung  ift,  lönnen  bie  ganjen  SJtätter 
oud^  unabgeftreift  mie  ©pinat,  ober  nad^  bem  9(bIod^en  toie  oben  jube^ 
reitet  »erben ;  e&  liefert  berfelbe  bann  ebenf alfö  ein  feinet  unb  ange* 
nel^mei^  ®emüfe. 

93eilagen :  Sotetetten,  (SStalopt^,  StilanbeQen,  gefod^ter  ober  rol^er 
©d^infen,  Siierenfd^nitten,  SBürftc^en  bon  ©d^weineffeifd^  u.  bergl. 

31.  Mbftiel  m\t  ^artuffeln  für  einen  getoiBiinIid)ett  2:tfd|. 

(S^  toixb  ein  ©tüdtd^en  geräud^erter  ©pedt  ober  anbreS  ©d^toeine* 
ffeifd^  tttoa  eine  ©tunbe  borab  gelod^t,  Kartoffeln  va  bie  SJrül^e  ge* 
tl^an,  ba§  Steifd^  nebft  bem  tbeid^  abgelod^ten  unb  auSgebrüdften 
SRübftiel  unb  ©alj  auf  bie  S^artojfeln  gelegt  unb  bieg  alleg  rec^t 
toeid^  gelod^t.  S)ann  n)irb  baiS  S^eifd^  herausgenommen  unb  bQ§ 
®emüfe  nad^  aSerl^ältniS  ber  Sluantität  mit  1 — 3  rol^  geriebenen 
ffortoffeln  burd^gerül^rt,  »oburd^  e§  red^t  fämig  »irb  unb  jugleid^ 
einen  fd^önen  ®Ianj  erl^ält,  bod^  barf  t^  nid^t  ju  trodfen  gelod^t 
werben,  ^ai  man  etmaS  SKild^  ober  übrig  gebliebene  SÄild^fuppe 
ftel^en,  fo  lann  man  einige  Dbertaffen  boH  burd^Iod^en  laffen.  SKit 
Srü^e  bon  iRaud^:»  ober  ^ölelfleifd^  lorai  ebenfalls  fel§r  gut  ber  3fJüb^ 
ftiel  gelod^t  »erben. 

gerner  lann  man  aud^,  ftatt  gleifd§  barin  ju  lod^en,  geräud^erten 
rollen  ©pedE  fd^eibenmeife  ju  Portionen  fd^neiben,  in  einer  5ßfanne 
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auf  nid^t  ju  ftaricm  gcucr  gclblid^  braten,  bon  bcm  auSgelaffcncn  gctt, 
f ot)ieI  ald  nötig  ift,  junt  ®emüfe  antoenben  unb  ben  ©ped  baju  geben. 
@d  tft  bied  nid^t  aQetn  bortett^aft,  fonbem  ed  n)trb  t)on  mand^en  ab^ 
föed^felnb  borgejogen. 

32.  Sttnge  äBntseln  (SRS^vtl^en).  Sie  erften  äSurseln  toerben 
nur  leidet  gefd^abt,  ftnb  fte  fel^  jung,  ftatt  beffen  mit  einem  groben 
^d^entud^e  ftar!  abgerieben,  nid^t  burd^gefd^nitten,  red^t  rein  gefpült, 
bod^  nid^t  in  Sßaffer  gelegt.  Sltöbann  toerben  fte  mit  !od^enbem 
SBaffer,  S3utter  unb  toenig  @alj  (fie  lönnen  fel^r  leidet  berjaljen 
ttjerben)  am  beftcn  in  einem  Sunjiauer  ®efd§irr  in  furjer  Srül^e 
n)eid^  gelod^t.  S3or  bem  Stundeten  n)irb  ettoa  eine  SDiefferfpi^e 
3Kcl^I  angeftäubt  unb  bie  SKöl^rc^en  mit  feingel^adfter  $ßeterfilie  bur^* 
gefd^menft. 

Seit  be§  Sod^en^  1  ©tunbe. 

Seilagen:  Soteletten  berfd^iebener  Slrt,  gebratene  gtilanbette,  ge» 
bratene  ©auciffen,  gerüud^erte  unb  gefoljene  S^nge. 

33*  ^nnge  SBnrjelit  mit  Srbfett»  @rftere  merben  tote  bor^ 
ftel^enb  angegeben,  mit  fod^enbem  SBaffcr  unb  Sutter  aufi^  geuer  ge? 
brad^t.  ®ann  gibt  man  bie  aui^gel^ülften  ©rbfen  baju,  nimmt  bon 
iebem  ®emüfe  bie  ^älfte  unb  berföl^rt  übrigeni^  tt)ie  bei  ben  SBurjeln. 
3Kan  lann  lurj  bor  bem  Slnrid^ten  einige  @emmelllö|e  l^ineingeben, 
mobci  man  bann  aber  für  reid^Iid^e  örül^e  forgen  mviS^,  bie  mit 
einer  ßleinigfeit  fiartoffelmel^l  ettoaS  gebunben  gemacht  mlrb. 

34.  gittttge  (Srbfen.  2Ran  lä^t  SBaffer  mit  reid^lid^  Sutter 
lod^en,  gibt  bie  frifd^  auggefd^oteten  ©rbfen  nad^  unb  nad§  |inein,  tü'd^^ 
renb  man  bie  ä5rü|e  iebe^mal  lieber  lod^en  Iä|t.  ©rbfen  muffen 
reid^Iid^  Srül^e  ^dbtn  unb  rafd^  lod^en ;  ein  ju  longf ameg,  ebenf o  ein 
JU  langes  Sod^en  ober  ein  längere^  ^infteHen,  nad^bem  fte  gar  getoor* 
ben,  benimmt  benfelben  il^ren  angenel^men  Oefd^madC.  Surj  bor  bem 
Strtrid^ten  tl^ut  man  ettt)a§  ©alj  —  j[ebod^  nur  toenig,  »eil  ©rbfen, 
f otoie  aud^  aBurjeln  fel^r  leidet  berfaljen  »erben  —  unb  toenn  fte  nid§t 
©ü^e  genug  l^aben,  ein  ©tüdd^en  gudter  l^iuju,  rül^rt  fie  barauf  mit 
feingel^adfter  ^eterfüie  unb  mefferfpi^entoeife  mit  tttoa^  in  SBaffer  jer* 
rül^rter  ©tärle  ober  2Kel§I  bur4  ein  2:^eelöffel  boff  reid^t  fd()on  l^in 
für  4  5ßerfonen.  2lud^  !ann  man  ftatt  beS  Slnrül^renS,  fobalb  bie 
®rbfen  lod^en,  ettoaS  SWel^I  mit  Sutter  fneten,  ein  Slö^d^en  aufrollen 
unb  }u  ben  ©rbfen  legen.  (E§  löft  fid^  biefeS  nad^  unb  nad^  auf,  mad^t 
bie  ©rül^e  eüoaS  fämig  unb  gibt  ben  ©rbfcn  einen  angenel^men  ®t^ 
f^madE.     Sei  l^inlünglid^er  Srül^e  lönnen  julefet  ©d^aunu'  ober  @em* 
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melKögd^en  batin  gelod^t  tverben,  bereu  3u6erettung  man  unter  hat 
Slö^cn  (0.  S«r.  9)  finbet. 

@in  jtoeiteö  SJerfal^ren  jum  Äod^en  junger  ®rbfcn  befielet  in  fot 
genbem:  2Ran  lägt  ein  ©tüdt  SJutter  jergel^en,  fd^üttet  bie  ©rbfen 
linetn  unb  lägt  fic  unter  öfterem  Umfd^menlen  V*  ©tunbe  bamit 
fd^mi^en.  Sß^bann  giegt  man  tixoa^  lod^enbeS  SSaffer  l^inju  unb  ber^^ 
fäl^rt  mie  oben. 

Slud^  n)erben  bie  (£rbfen  ttjol^l  mit  SBaffer  unb  bem  nötigen  ©alj 
toetd^  abgefod^t,  abgegoffen  unb  mit  gel^adter  ^eterfitie  unb  reid^Iid^ 
SButter  burd^gefd^ttJenft. 

leite  bie  ©d^tiffel  ju  bersieren,  teifö  bai^  ®emüfe  ju  bcrfeinem, 
fann  man  bie  ©rbjen  mit  Äreb^fd^mönjen  ober  mit  ©eignete  bon  gifd^ 
garnieren. 

Qtit  be§  föod^en^  ungcföl^  1  ©tunbe. 

8ttö  »eitoge:  ©ebratene  ^äl^n^en  (^dfen),  ffialbi^^otcletten,  ©ro^ 
quetteS  ä  ta  äRobc,  ÄIop§,  ©ommertnurft,  rol^er  ©d^inlen,  S^^ge, 
toarm  unb  lalt,  gcräud^ertcr  ßad^i?,  gebadener  Sal,  ©eejungen  unb 
anbrc  red^t  fro§  gebadfene  Sifd^e. 

S(nmerf.  ^ie  ©rbfen  muffen,  wenn  fle  nid^t  baS  geinc  unb  ?[romatifd^e 
verlieren  foHen,  frtfd^  ^tp^üdt,  namentltd^  aber  htr^  t)or  hem  ^oc^en 
unb  in  feinem  t^aUe  fd^on  abenbiS  Dorl^er  au^gepift  »erben. 

Unter  htn  t>kltn  befannten  (Sorten  bürfen  toir  mit  S^ed^t  ber  eng« 
lifd^en  fOlaxt^  ober  Slittercrbfe  bcn  ©orjug  geben,  ba  fie  neben  il^rem 
fflgen  angenel^men  &t\ä^mad  fd^neU  meic^  toirb,  anö)  nid^t  toie  anbre 
(Srbfen  balb  nad^  bem  ßod^en  einen  ftarlen  ®efd^mad(  annimmt,  un« 
getodl^nlid^  lange  toeid^  Ueiht,  unb  felbft  toenn  fie  fd^on  l^art  ju  fein 
fd^etnt,  nod^  gefod^t  toerben  !ann. 

35.  ^nuit  (Sti\tn  mit  ^ebfen  (ein  @tettiuer  @ertd^t). 

SKan  entfd^ote  junge  ©rbfen,  laffe  gleifd^brü^e  mit  einem  @tüdC  Sutter 
fod^en  unb  bie  ®rbfen  barin  feft  jugebedEt  toeid^  tüerben.  S^fllcid^ 
fod^e  man  förebfe,  toorauS  jubor  ber  S)arm  gejogen  n)orben,  mit  @alj 
gar,  nel^me  t)on  ber  ^ölfte  bie  abgefd^ölten  ©d^njänje,  aud^  bie  ©d^eren, 
bereu  inn)enbige  ©eite  aufgefd^nitten  toixb,  baran.  SBenn  bie  ©rbfen 
beinal^e  n)eid§  finb,  gebe  man  ©alj,  ajtu§!atnu§,  gudfer,  etmag  in  SJutter 
gcfd^toifetei^  SRel^t  baran,  rül^rc  jutefct  feingcl^aitc  5ßeterftlic  unb  ba§ 
^ebgfteifd^  burd§,  lege  bie  Srebfe  in  bie  ©d^üffel,  bie  ©d^eren  nad^ 
äugen,  unb  rid^te  bie  @rbfen  boriu  an. 

36.  ^nuit  &tb\tn  mit  ^äl^ttd^eti  itttb  ftrefefett  anstmifftm. 

9Kau  fd^äumt  bie  ^äl^nd^en  in  SSaffer  unb  ©al}  gut  aud,  gibt  ein 
©tüdC  Säutter  l^inein  unb  lägt  fie  langfam  meid^  fod^en.  äBenn  bie 
©rül^c  fd^on  ettoai^  fräftig  getoorben,    fefct  man  in  einem  anbern 
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Xop\t  eilt  retd^Itd^ei^  @tfid  9}utter  auf,  fd^üttet  bte  entfci^oteten  (Srbfen 
l^meüt  unb  lägt  fte  jugebedt  barin  eine  SSeile  b&mpfen,  inbem  man 
fie  }utt)eilen  buni^rüfrt.  3)ann  füDCt  man  Don  ber  ^l^nerboutllon 
^inju,  Iä|t  bie  Srbfen  meid^  fod^en,  rttl^rt  eüDai^  feingel^adte  ^etet;» 
ftlie  burd^  unb  maci^t  bie  99rü]^e  mit  einigen  QHbottem,  bie  man 
mit  einem  Söffel  äBaffer  anrfil^rt,  fämig.  3^8^^^^  W  ^^^  ^rebi^ 
nafcn,  Slö^e  unb  ÄrebSbutter  nad^  ber  bor^ergel^enbett  Siummct 
angefertigt,  rid^tet  bie  ^äl^nd^en  an,  bie  Srbfen  runb  l^erum,  legt 
bie  ^löge  unb  ^ebi^fd^toünje  in  jierlid^er  Örbnung  barauf,  gibt 
^ebSbutter  (A.  3h:.  29)  barüber  |in  unb  garniert  bie  ©d^üffel  mit 
ben  ^eb^nafen. 

3eit  bei^  Sod^eni^  toie  bei  bem  borigen  ®emitfe. 

37.  Snuit  Prüfen  mit  Stotfftfc^  (ein  fäd|ftfd|e8  ®erid|t). 

S)ie  ©rbfen  h)crben  in  gleifd^brül^e  unb  Sutter  »eid^  gefod^t,  bann 
mirb  ettoaS  getbgefd^mi^ted  STlel^I  unb  ba^  ni^tige  @alj  l^injugefugt 
unb  bemnäd^ft  ber  ©todffifd^  mit  feingel^adEtcr  5ßeterfiüe  burd^gerü^rt. 
S)a§  ®emüfe  barf  nid^t  in  ju  langer  SSrül^e  geJEod^t  loerben,  ba 
burd§  Seimifd^ung  beg  ©todffifd^eS  etloaS  SBrül^e  entfielet.  —  2)er* 
felbe  toerbc  frül^  genug  borgcrid^tet  unb  jubcreitet,  toie  t^  Bei  ben 
gifd^en  bcmerft  toorben,  aöbann  bon  ^aut  unb  ©raten  befreit,  in 
©tüdEd^en  jcr^^flüdEt,  ein  reid&Iid^eS  ©tüdt  Sutter  gelb  gemad^t,  ber 
@todEfi|d§  gut  burd^gerül^rt,  ein  loenig  »ann  gefteÖt,  aber  nid§t  ge? 
fd^mort,  unb  banad^  mit  ben  Srbfen  bermtfd^t. 

38.  S^ittttb^tn.  ®ic  Heine  @alats3«*crerbfc  ift  bie  fiefte, 
bie  gro^fd^ottgc  unfd^madEl^aft.  @inb  bie  gafern  gut  abge5ogen,  fo 
toerben  fie  tüd^tig  gctoafd^cn,  mit  fod^cnbcm  SBaffer,  ©utter  unb 
@alj  gelod^t  unb  jule^t  mit  gcl^adtter  5ßcterfilie  unb  ettooi^  jerrül^rter 
©tärfe  burd^gcfd^h)enft. 

3eit  be§  ^d^en§  1—1 V4  ©tunbc. 

3?aud^fleifd^,  Sratwurft,  gebratene  Sebcr,  gebadPener  gif^  u.  bgl. 
paffen  baju. 

39*  t^Iftgel«'  ober  @))argeletifen*  5)iefc  fönncn  nur  flauj  iung 
jubereitet  toerben.  Slad^bem  bie  gafem  rein  abgejogen  unb  bie 
©rbfcn  mit  ©olj  tütiä)  abgelod^t  finb,  toag  1—1  ^/i  ©tunbe  bauert, 
»erben  fie  auf  einen  ©urd^fd^Iag  gefd^üttet  unb  mit  einer  ©pargel^ 
ober  föuerlid^en  ©ierfauce  jur  Safel  gebrad^t. 

Sltö  Seüage:  rol^cr  ©d^inlen  ober  ©ommcrtourft,  geräud^erter 
Slal,  Äoteletten,  grilanbeaug,  grifanbeHe,  SRierenfd^nitten,  gebadEener 
gifd§  u.  bgl. 


•  •  •  - 
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40.  Qnn  @efeOf|]^afti^gtittftfe  liim  attetlel  Xauben  ober  ^ä^n^^ 
d^cn  tDcrben  in  öicr  Steile  gef d^ntttcn,  üi  SBaffer  unb  ©olj  auiJgef d^öumt,  , 

battn  gi6t  man  ein  @tüdC  Butter,  SRni^fatblüte,  etoag  gefd^mt^tei^  i 

3Rt^  baju  unb  lägt  fie  langfam  lod^en.  Untetbei^  totrb  xtä)t  biel 
©pargel  gut  abgefd^ält,  jnjeimal  bur%efd^ttitten,  aud^  ©lumenlol^I 
ttbgejogcn,  in  ©tüdEe  äcrf(|nitten  unb  beibcg  in  SSäaffer  unb  ©alj  ^oXb 
gar  gefod^t.  ®ann  fluttet  man  fold^eg  auf  ein  Sieb  unb  gibt  t^  jum 
t>ölligen  ®artt)crben  ju  ben  lauben,  nur  forge  man,  ba§  bie  ©tüdte  ganj 
unb  anfe]^nli(|  bleiben.  Darauf  !od^t  man  ^ebfe  in  fod^enbem  SBaffer 
^U  ©tunbe,  brid^t  fte  au§  ben  ©dualen  unb  mad^t  bon  ben  ©dualen 
ber  ©d^eren  nad^  A.  Sir.  29  ^eb^butter.  S)a^  S^ifd^  fd^neibet  man 
an  ber  ©teile,  tt)o  ber  S)arm  bor  bem  Sod^en  auSgejogen  toorben,  glatt, 
unb  l^adft  ben  Slbfaff  nebft  bem  Sleifd^e  au§  ben  ©d^eren  red^t  fein, 
gibt  ^inju  ein  ©tüdC  jerrül^rte  SButter,  in  SBaffer  eingeloeid^teS  unb  au§*= 
gebrüdfteg  SBeigbrot,  ein  paax  ®ier,  äRu^Iat  unb  ©alj.  hiermit  füHt 
man  einige  ^ebSnafen  unb  lod^t  biefe  mit  Heinen  gleifd^*  ober  SBeig- 
brotflögd^en,  toäl^renb  ba§  gleifd^  nebft  bem  SBIumenlol^I  in  einer 
l&eigen  ©d§üffel  georbnet  loirb.  ®ann  rül^rt  man  bie  ©auce  mit  eini* 
gen  ©ibottem  ab,  gibt  ein  toenig  gitronenfaft,  bie  ^eb§fd§ttJänje  unb 
Älöße  l^inein,  rid^tet  foId^e§  gierlid^  über  bie  Stauben  an,  garniert  bie 
©c^üffel  runb  l^erum  mit  ben  ÄrebSnafen  unb  gibt  bie  Sreb^butter 
bairiiber  l^in. 

S)iefe§  ©emüfe  ift  aud^  ol^ne  ^ebfe,  toeld^e  baiJfelbe  jtoar  feiner, 
aber  umftänblid§er  mad^en,  fel^r  ju  empfel^Ien.  3Kan  lann  jur  SJe^* 
rcitung  reid^üd^  2  ©timben  red^nen. 

41  ♦  SRaitüben«  3Kan  fd^neibet  bie  9Wiben  am  beften  in  groge 
SBürfel  ober  nad^  S3elieben  in  fd^male  Streifen,  fe^t  fte  mit  !od^enber 
gleif^brül^e  ober  SBaffer  unb  gett  auf§  geuer,  lögt  fie  bei  fpäterem 
^injutl^un  bon  ©alj  toeid^  Iod§en,  gibt  bann  eine  groge  ober  Heinere 
ffllefferfpifee  jerrül^rte  ©tärfe  l^inju,  ober  ftöubt  feith)ärt§  ettoa§  SKel^l 
in  bie  Srül^e  unb  legt  einige  ©tüdfd^en  Sutter  barüber  l^in.  SBenn  fie 
angerid^tet  finb,  reibe  man  3Jiui^Iatnug  barüber  unb  gebe  abgelod^te 
Sartoffeln  baju. 

©inb  bie  älüben  aber  eüoaS  bitter,  toai^  mand^er  S3oben  unb 
S)ünger  ben)irlt,  fo  »erben  fie  borl^er  reid^Iid^  ^atb  gar  abgelod^t. 
3Kan  lann  fie  nad^  bem  8lbIo(^en  aud§  h)ie  SHibftiel  ober  Slumcnlol^I 
burd^ftoben;  bann  aber  muffen  fie  toeid^  abgefod^t  fein.  @g  gel^ört 
baju,  je  nad^bem  fie  jart  finb,  1 — IV4  ©tunbc. 

Slud^  mit  Sartoffeln  gefod^t  finb  bie  SRüben  angenel^m.  Stad^bem 
biefelben  jur  §ölfte  gar  getoorben,  legt  man  bie  Kartoffeln  bon  mitt* 
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Icrcr  ®rö§c  batauf ,  ftrcut  ba§  nötige  ©alj  borübcr  unb  läßt  baS  ©c? 
müfc  fcft  jugcbcdft  toti^,  ioi)  mäji  trodfcn  lod^cn.  Dann  lege  man 
gleid^faßS  einige  ©tüdt^cn  SJutter  barauf  unb  rid^te  bog  ®emüfe, 
bamit  eS  nid^t  burd^  Umrül^ren  breiig  totxit,  am  beften  mit  einem 
©d^aumlöffel  bel^utfam  an. 

®tijtozb^  ober  ^ommetftotelettcn  unb  SSrattnurft  ofö  ^Beilage. 

^nmerf.  Wihtn,  atö  ein  mäfferiged  0emüfe,  Bebürfen  »tm  ftod^en  üiel 
meniger  Sßaffet  ald  alle  anbem  ®emüfe,  »orauf  man  ^dtftd^t  nel^men 
ntu^. 

42*  9Rairiil6en  mit  $ammel{Ieifil|.  S)ai^  ^ammelfleifd^  n)irb  in 
oieredEtge  SRagoutftüdd^en  jerteilt,  geipafd^en,  mit  nid^t  }u  reid^* 
(td^em  SSSaffer  unb  @al}  auSgefd^äumt,  nad^  einer  ©tunbe  ^od^enS 
bie  S3rü]^e  burd&  ein  ©ieb  gegoffen,  ber  Zop^  au^getoafd^en  unb  glcifd^ 
nebft  Srül^e  lieber  jum  ^od^en  gebrad^t.  S)ann  !ann  man  entmeber 
bo§  glcifd^  in  ber  SSrül^e  boKenbS  toeid^  toerben  laffen  unb  bie  SRüben, 
totm  fie  nid^t  bitter  finb,  unabgelod^t,  anbemfallS  l^olb  gar  mit  einem 
SEeil  ber  ^ammelbrül^e  gar  lod^en,  inbem  man  nad^  SBclieben  jugleid^ 
einige  Heine  S*artojfeIn  barauf  legt;  ober  man  fd^üttet  bie  {Rüben  jum 
$ammeipeifd§,  lod^t  beibeS  gar  unb  rid^tet  eS  jufammen  an. 

S)ag  ^ammeljleifd^  bebarf  jum  ®artt)erben,  ie  nad^bem  eS  jung 
ober  älter  ift,  IV2— 2V2  ©tunben. 

43.  SBei^e  9tüBen  mit  ^ammeKeuIe  auf  metflenlfturgifcl^e 
Art.  S)a§  ^ammelfleifd^  toirb  gut  getoafd^en,  forgfältig  abgefd^äumt 
unb  gelod^t.  SBenn  t^  beinal^e  toeid^  gelDorben,  toerben  3tüben  in 
(änglid^  bieredfige  ©tüdfd^en  gefd^nitten  unb,  faHiJ  fie  nid^t  bitter  finb, 
unabgelod^t  nebft  gcftoßenem  Äümmel  in  ein  Sä^jpd^en  gebunben,  l^in* 
juget^an  unb  in  ber  gleifd^brül^e  toeid^  gelod^t.  S)ann  »erben  bie  SÖiben 
mit  etrna^  3Kel^I,  toeld^eg  in  S^tt  gefd^tt)ifet  ift,  gebunben  gemad^t  unb 
mit  bem  gleifd^  angerid^tet. 

44.  @emengtei^  @emüfe  mit  ^ammelfleifd^,  auf  englifd^e 
Art*  S)ie  ©ruft  eineiJ  jungen  $ammel§  tt)irb  in  ^agoutftüdd^en  jer- 
teilt,  gel^örig  abgefpült  unb  in  fo  bielem  SSSaffer  nebft  bem  nötigen 
©alj,  atö  jum  Sod^en  beS  ®cmüfe§  gel^ört,  gut  abgefd^äumt.  Unter= 
be§  njerben  abgefafte  ©alatbol^nen  in  ftngerglieblange  ©tüdEd^en 
gefd^nitten,  SBirfing  in  ^alb  eigroße  ©tütfe  geteilt,  getbe  SBurjeln 
(äRö^ren)  gut  gereinigt,  geioafd^en  unb  in  SBürfel  gefd^nitten.  Sediere 
werben  nod^matö  tiid^tig  abgefault,  jum  ^ammelfleifd^  gegeben,  bie 
beiben  erfteren  Seile  aber  borl^er  eine  SBeile  abgelod^t  unb  bann  gleid^- 
faßg  bem  ^ammelf(eifd§  beigefügt,  ba^  bieHeid^t  nod^  fel^tenbe  ©alj 
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unb  choaS  5ßfeffer  jugefefct  unb  bieg  oUci^,  jugcbccft,  gut  mcid^,  fämtfl 
unb  fafttg  ge!od§t,  boc^  barf  bad  @(emfife  nid^t  breiig  tperben. 

45.  &X9^t^  ober  Sitfeiol^ttett.  SRan  nel^e  bie  SBol^nen  meid^, 
aber  ni(i^t  ju  jung,  entferne,  »enn  man  bie  ©d^üffel  red^t  fein  ju 
l^aben  münfd^t,  bie  grün^gelben  Seimbedtel,  lod^e  bie  Seltnen,  ol^ne 
pc  JU  »afd^en,  in  reid^Iid^  braufenb  fod^enbem  SBaffer,  toobei  nad^ 
SRr.  1  auf  ba^  teitoeife  ^ineinfd^ütten  aufmerffam  gemad^t  toirb,  bei 
forgfättigem  @d^öumen  nid^t  jugebedK,  fd^nell,  bod§  t^öQig  meid^,  aud^ 
bann,  »enn  fie  burd^geftobt  »erben  fotten.  ®  ift  eine  ganj  irrige 
äßeinung,  ba|  bie  S3o]§nen  im  S)urd^fto))en  nod^  meid^er  toürben. 
9iad^bem  fie  jur  $älfte  gar  getoorben,  gebe  man  erft  bai^  ©alj  l^inju. 
SBenn  fie  ganj  toeid^  finb,  fd^ütte  man  fie  in  einen  irbenen  ©urd^fd^Iag 
(in  einem  Mcd^emen  belommen  pe  eine  unangenel^me  Sarbe),  übergieße 
fie  mit  !od^enbem  SBaffer  imb  bebedEe  fie  fd^ncll,  »oburd^  fte  il^re  SBeißc 
bel^alten;  bod^  forge  man,  bag  fie  red^t  |eig  bleiben.  83or  bem  9Cn^ 
rid|ten  merben  fie  mit  reid^tid^  8}utter  unb  ^eterfilie  burd^gefd^toeidt 
ober  beim  Slnrid^ten  mit  gefd^moljener  Sutter  unb  ^eterfilie  lod^enb 
l^eiß  übergoffen  ober  biefe  boju  gereid^t. 

3eit  bt^  Sod^eni^  1  @tunbe. 

®efod^ter  ©d^infen,  l^alber  Äopf,  ©d^loeini^^^Äoteletten,  geröud^cr* 
ter  Saud^fpedt  finb  bie  beliebteften  SSeüagen. 

%nmtxt  3n  gfdllen,  too  man  bie  SBo^nen  befonberd  »eig  §u  l^aben  »ünfd^t, 
giege  man  jum  ^b!od^en  berfelben  reid^Iid^  frifd^e  Wlilo)  in^  SBaffer,  e^e 
bie  S3o]^nen  l^inein  lommen.  ^ut  man  fie  jum  ^biod^en  in  SEßaffer, 
.  bet)or  ed  DoUftänbig  !od^t,  ober  ift  baiS  greuer  ju  fd^toadl,  aU  bag  fie 
toieber  rafd^  jum  fiod^en  lommen,  fo  bleiben  bie  SSol^nen  l^art  unb  toftrben 
fie  noä)  fo  lange  gefod^t. 

46.  «ttf  anbrc  »tt.  ®eröud^erter  ©pedt  toirb  in  SBürfel 
gefd^nitten,  langfam  aufgebraten  unb  etmai^  SRe^I  barin  gelb  gefd^n)i^t. 
3)ann  toirb  lod^enbeö  SBaffer,  ein  ©tüdfd^en  SSutter  unb  ba§  nötige 
@alj  l^injugerül^rt,  unb  bie  loeid^  abgelod^ten  unb  abgegoffenen  S3ol§nen 
nad^  ^Belieben  mit  gel^adCter  5ßeterfiüe  ober  mit  fiöHe  (93o]^nenIraut)  in 
lurjer  ©rül^e  rafd^  burd^geftobt,  toobei  fie  toeber  jerlod^en  nod^  entjtoei 
gerül^rt  tt)erben  bürfen.  Stud^  fann  man  l^ierju  ©pedEfd^eiben  (f.  Sftüb* 
jiiel  mit  Kartoffeln  9tr.  31)  gelb  braten,  mit  bem  aui^gelaffenen  gett 
bie  SJol^nen  ftot)en  unb  bie  ©d^eiben  baju  geben. 

Ober  ed  loirb  ein  ©tüd(  magerer  ©pedC  gelod^t,  bad  f^ett  abgefüllt, 
in  einem  anbem  lopf  lod^enb  l^eig  gemad^t,  etloai^  äRe^I  barin  ge^ 
fd^toifet,  ©pedbrül^e  baju  gerührt,  bie  8Jo^nen  toie  oben  barin  gcftot)t 
unb  mit  bem  ©pedt  angerid^tet. 
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47.  @tftiPliter  A0)iffalat  SRan  lann  baju  fd^Ied^ten  Salat  jtoed« 
mößtg  bcnu^cn.  S)crfctte  toirb  gut  beriefen  unb  in  bielem  SBojTer 
gel^örtg  gemafd^en,  toa^  am  beften  in  einem  tiefen  Xopfe  gefd^iel^t,  too 
bcr  ®anb  ju  S3oben  fäHt.  Stad^bem  toirb  ber  ©alat  in  tei^tid^  lod^cn^ 
bem  SBaffer  mit  ein  loenig  3?otron  »eid^  abgefod^t,  auf  einen  3)urd^* 
fc^Iag  gcfd^üttet,  1  ©tunbe  jum  8tu5jie|en  ber  S3ittetfeit  in  SBaffer 
gefegt,  auggebrüdft  unb  fein  gel^adtt.  äföbann  toirb  gcftofjener  3tt)ic^ 
badt  ober  ettoaiJ  SRel^t  in -feinem  ^tit  gelb  gemad^t,  ein  toenig  lod^en« 
beS  SBaffer,  ein  ©tüdEd^en  Cutter,  ©alj  unb  ERuSfatnuß  baju  gegeben 
unb  ber  Salat  barin  burd^geftobt. 

Ober  eiJ  toirb  guter  fiopffalat  toeid^  abgelod^t,  aui^gebrüdK,  nid^t 
gel^adtt,  »ie  IRübftiel  mit  SWild^  burd^geftobt. 

Seilagen:  SBürftd^en  bon  laltem  Salbsbraten,  gebratene  Seber, 
Äoteletten,  5Rierenfd§nittd§en,  gebadEener  gifc^,  gleifd^omelette  u.  bgl. 

48.  Stoffltati  auf  ber  Srbe.    äRan  fd^netbe  biefelben  nad^  bem 

Sfbfd^älcn  unb  SBafd^en  entttjeber  in  feine  Streifen  ober  ©d^eibcn,  toobei 

otte  l^arten  Stellen  entfernt  »erben  muffen,  unb  lod^e  fie  in  gefatjenem 

lod^enben  SBaffer  toeid^.    Sttebann  toirb  etttjai^  Slierenfett  ober  ©uttcr 

unb  SKel^I  gefd§tt)ifet,  nad^  (Sefd^ma*  frifd^e  SRild^  ober  gleifd^brü^e, 

nad^  SJeüeben  SWuSlatnu^  unb  Salj  baju  gegeben  unb  barin  burd^* 

geftobt.    Sinb  bie  Äol^lrabi  nod^  red^t  jart,  fo  »erben  bie  ^erjMötter 

fein  gefd^nitten,  ebenfalls,  jebod^  attein,  obgelod^t,  mit  SButter  unb 

gleif(|brü]^e  burd^gefd^toenlt  unb  bie  tt)ie  SSIumenfo^t  geftobtcn  unb 

angeri^teten  S^I^Irabi  ringsumher  bamit  garniert.     Sinb  bie  SHättcr 

nid)t  mel^r  jart  genug,  fo  fönnen  Sauciffen  ober  SKibberfd^eiben  l^eruin 

gelegt  unb  Ji^oteletten,    gfrifanbeauS,   Stoulaben  ober  0opS   baju 

gegeben  »erben.  —  SKan  lann  babei  auf  IV«  Stunbe  red^nen. 

9[  n  m  e  r  f.   S)ie  blauen  ^ol^Irabi  finb  ben  toei^en  üorjuaie^en,  fle  ftnb  milber 
unb  toerben  nid^t  fo  letd^t  ftodCig  ald  iene. 

49.  ©efftöte  ftol|ItaM  (eine  STOittelfdjfiffel).  S)ie  Äo^Irabi 
»erben  ganj  runb  gefd^ält,  eine  Scheibe  babon  abgefd^nitten,  erftere 
mit  einem  äuSfted^er  bed^erartig  auSgel^öl^It  unb  famt  ben  abgcfd^nit* 
tenen  Scheiben  in  lod^enbem  unb  gefatjenem  SBaffer  ein  »enig  ab* 
ge!od^t.  2)ann  füllt  man  jeben  Sedier  mit  einer  guten  Salbfleifd^farce, 
binbet  bie  Sd^eiben  atö  S)edEeI  barauf  unb  fefet  fie,  ben  SDedel  nad^ 
oben,  in  einen  flad^en  Sopf  nebeneinanber,  gibt  fo  biel  lod^enbc 
gleifd^brül^e  unb  ein  reid^Iid^  StüdE  Cutter,  aud^,  »enn  ber  gleid^brül^e 
Salj  fe^It,  foIc^eS  baju  (bie  ßol^Irabi  muffen  bamit  bebedft  fein),  unb 
läfet  fie  l^ierin  gar  fo^en.  S9eim  Slnrid^ten  fefet  man  fie  borfid^tig  auf 
eine  Sd^üffel,  fd^neibet  bie  gäben  mit  einer  Sd^ere  ab,  rüljrt  etroaS 
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Äortoffdmcl^t  ober  ©täric  an  bic  Srü^e,  gibt  tücnig  toct^en  SBcin, 
SKuSfatblütc  nod^  SJdicbcn,  Ärcbgbuttcr  (A.  Sfe.  29)  unb  einige 
Sitronenfd^eiben  |inju,  rül^rt  jte  mit  einigen  ©ibottem  ab  unb  rid^tet 
fie  über  bie  Äol^Irabi  an. 

2Ran  lann  jur  ^Bereitung  biefeS  ©erid^ti^  jmei  ©tunben  annel^men. 

50.  ^hmtvXoffh  Tlan  }ie]^e  bie  ©tengel  bei^  fdtmnmlofß  gut 
ob,  nel^me  mit  einem  fpifeen  SKeffer  bie  Keinen  Stätter  l^erauS,  laffe 
aber  bie  Söpfe  jobiel  atö  möglid^  ganj  unb  lege  fie  in  SSSaffer,  bamit, 
toenn  etipa  noci§  eine  3?aupe  barin  öerftedt  toäre,  fold^e  l^erau^Iomme. 
Snsbann  mirb  berfelbe  in  lod^enbem  SBaffer  unb  @alj  langfam  mürbe 
gelod^t  unb  jum  8tblaufen  t)orfid^tig  mit  einem  ©d^aumlöffel  auf  ben 
S>ur4f<^Iog  gdegt,  um  bie  fiöpfd^en  anfel^nlid^  ju  erl^alten,  unb  bann 
fd^neÖ  jugebedEt.  Seim  Slnrid^ten  werben  biefe  fo  gelegt,  ba§  bie  S3Iume 
auflDörtg  ftel^t,  unb  toirb  bann  eine  bidEe  Ärebgfauce  ober  eine  Saline* 
fauce  barüber  gegeben,  »obei  aber  erft  nod§  ba§  l^erauSgetaufene 
SBSaffer  entfernt  hjerben  mu§. 

Slm  beften  legt  man  ben  Slumenlol^I  jum  Stbfod§en  in  eine  @er^ 
biette,  bamit  berfelbe  beim  ^erauSnel^men  nid)t  bred^e  unb  gut  ablaufe, 

©auciffen,  Dd^fenjunge,  rol^er  ©d^inlen,  gebratene  ffiüdEen,  gefüllte 
Salbgbruft,  geräud^erter  Sad^§,  grilanbeauj,  ©roquetteg  ä  la  SKobe 
ober  9tieren*®roquette§,  SBürftd^en  bon  ©c^meinejleifd^  atö  SSeilage. 

3eit  beg  Äod^enS  1^4  ©tunbe. 

51.  ^Inmtntoffl  mit  ^amtefanlSfe.  fflad)  bem  Stblod^en  loirb 
berfelbe  auf  ber  baju  beftimmten  ©d^üffel  ]§übfd§  angerid^tet,  eine 
jiemlid^  bidte  ©al^nefauce  mit  einer  ^anböoH  geriebenen  5ßarmefanlöfe 
öermif(|t  barüber  gegeben,  nad^bem  fobiel  geriebener  ^armefanfüfe 
barüber  geftreut,  baß  bie  ©auce  Derbedft  ift,  mit  jeriaffener  SSutter 
überfpri^t  unb  in  einem  jiemlid^  l^eißen  Dfen  ju  fd^öner  garbe  gebadten. 

62.  Strtifd^oden.  ©ie  toerben  lurj  am  ©tengel  abgefd^nitten,  bie 
l^arten  Slötter  toeggenommen,  ba§  Sflaul^e  öon  ben  bleibenben  Slättem 
abgepufet  unb  atöbann  eine  SBeile  in  !alte§  SBaffer  gelegt.  9?a^bem 
fie  ungefähr  2 — 3  ©tunben  in  gefaljenem  SBaffer  abgefod^t  finb, 
nimmt  man  ba§  goferige  l§erau§  unb  gibt  bie  angerid^tetcn  Slrtifd^odten 
mit  ber  l^ottänbifc^en  ©auce  (R.  S?r.  21)  jur  Xafel. 

©eilage  toie  bei  Slumenlol^t. 

53.  @ier!|3f(anje.  SSon  bett  eiförmigen,  fCeifd^igen  gfrüd^ten  bon 
meißer  unb  bioletter  görbung  foHen  nur  bie  meinen  braud^bar  fein, 
(entere  werben  für  fd^äblid^  gel^alten.  3^»^  ®ebraud^  fd^neibet  man  fie 
ber  Sönge  nad^  in  jWei  i^älften,  öerfiel^t  fie  mit  einigen  ©infd^nitten, 
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toölit  fte  m  eine  SRifd^ung  bon  geriebener  @emme(,  gefd^moljener 
Sutter,  Pfeffer  unb  Salj  unb  brät  fte  ttsoc^  auf  bem  Stoft  ober  in 
einer  Pfanne.  Stuc^  merben  fte  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit  ©oI)  unb 
tpenig  Pfeffer  getofirjt  unb  in  99utter  leidet  gebraten. 
^  paf^t  baju  jebe  feine  SSeilage. 

54.  BtHnU  ober  S)iatgeIbol^iteit«  9lt.  1.  fßoxai  fei  bemerlt, 
ba^  Dieüeid^t  fein  ®emfife  fo  fel^r  baju  geneigt  fein  ntöd^te,  fd^äblid§e 
2)finfte  aui^  ber  Suft  aufzunehmen,  atö  ^ol^nen,  loei^l^alb  mand^e  ber^ 
meiben,  fie  }u  gentegen.  Um  benfelben  bad  Stad^teilige  5u  benel^men, 
ift  anzuraten,  fomol^I  Salatbol^nen  afö  ©d^neibebol^nen,  nad^bem  fte, 
mie  totittt  bemerlt,  abgefoft,  mit  tvarmem  SSaffer  tüd^tig  jmifd^en 
ben  ^änben  ju  reiben  unb  fie  bann  auj^  frifc^em  SBaffer  auf  ben  2)urd^ 
fd^Iag  5u  mafd^en  unb  mit  ettt>aj$  Sßaffer  }u  übergießen. 

Um  bte  tmangencl^men  göfcn  gel^örig  ju  entfernen,  muß  bai^  Ab* 
fafen  ber  ©ol^nen  auf  beiben  ©eiten  bon  oben  nod^  unten  unb  »iebcr 
t)on  unten  nad^  oben  ^in  gefc^el^en.  ®ann  merben  fie  teilmeife  in  ftarf 
fod^cnbeg  SBaffer  gefd^üttct,  toobei  f old^eiJ  JebeSmal  jubor  miebcr  lod^en 
muß.  ®og  ©alj  gebe  man  erft  bann  l^inju,  ttjenn  bie  SJol^nen  fd^on 
mel^r  afö  jur  ^älftc  toeid^  getoorbcn  ftnb,  laffe  fie  l^ierauf  böttig  toeid^ 
!od^en  unb  fd^üttc  fie  jum  ?lblaufen  auf  einen  irbcnen  ®urd^fd^Iag, 
meld^er  jum  ^eißl^alten  ber  So^cn  auf  bie  lod^enbe  Srü^e  gefteHt 
»erben  lann.  3Ran  rid^te  eine  ©erfauce,  ober  bie  ©erfauce  mit  SRild^ 
R.  9h.  49  baju  an,  ober  eine  ©pedtfauce  nad§  R.  9Zr.  56 — 59. 

3eit  be«  Sod^eniJ  1^4— IV«  ©tunbe. 

Seilagen:  frifd^e  geringe,  rol^er  unb  gelod^ter  ©d^inlen,  ©d^meine^ 
ßoteletten,  (SStoioped,  ©auciffen,  gebratene  grif anbellen,  ©d^inlen* 
fd^nittd^en  u.  bgl. 

55.  93red^«@aIatbo]^nen  9lt.  2.  (3»  empfel^Ien.)  man  rid^te 
fid^  beim  Slbfafen,  SBafd^cn  imb  Stblod^en  nad^  borl^ergel^cnber  3'him^ 
mer,  inbel^  »erben  bor  Ic^tercm  bie  Sol^nen  in  gtieblange  ©tüdte 
gcbrod^en.  S)ann  fd^toi^e  man  tttoa^  SKel^I  in  l^eißgcmad^tem  fliitvm^ 
fett,  rül^re  WHilö)  l^inju,  fo  baß  bie  Sonnen  barin  geftobt  »erben 
fönnen,  gebe  bag  bieÖcid^t  nod§  fel^Ienbe  ©alj  l^inju,  aud^  tixoo^ 
5ßfeffer,  laffe  biefelben  eine  Heine  SSSeile  in  ber  ftar!  gebunbenen  ©auce 
lod^en  unb  fteHe  ben  2:opf  bom  geuer.  9hin  rü^re  man  bel^utfam, 
bamit  bie  SJol^nen  nid^t  jerfaKen,  fobiel  (Sffig  burd^,  baß  fie  einen 
fäuerlid^en  @efc^madE  erl^alten,  unb  rid^te  fie  mit  einem  ©d^üff eichen 
Kartoffeln  an. 

SSeilage  »ie  bei  ©alat^  ober  ©pargelbol^nen. 
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56«  Sil^lteibe«  ober  fSitt^Uffntn.  9lr.  3*  2)a  ©d^neibebol^nen 
nid^t  abgelocht  totxbtti,  fo  ift  nad^  bem  Stbfafen  bad  ^afd^en  unb 
SRcibcn  jtoif^en  bcn  ^änben,  tt>k  c§  in  bcr  Doricfetcn  Kummer  be? 
mer!t  tporben,  ganj  befonberiS  notmenbig.  3ft  bied  gefd^el^en,  fo 
toerbcn  fte  fein,  aber  mögüd^ft  lang  gefd^nitten,  ge»af(|en,  auf  ben 
®urd^fd^Iag  gegeben,  mit  foi^enbem  SBaffer  unb  ein  menig  SButter, 
einer  Qtoi^d  unb  einem  ©tüdd^en  ©d^inlen  gelod^t;  atöbann  enl^ 
ferne  man  ©d^infen  unb  Stt^^^bel,  rül^re  etoaö  gefd^mi^tei^  SRel^I 
baran,  füge  einen  Jl^eelöffel  boll  gefto^cnen  3^*^^  unb  feingel^adte 
^eterfilie  l^injiu  unb  toenn  nötig  ettoad  ©alj.  (£i^  tt)erben  gelod^te 
Kartoffeln  baju  gegeben.    3^^  Socken  gel^ören  ettüa  2  ©tunben. 

Beilagen  tt)ie  bei  ©alatbol^ncn. 

57*  ©d^neibebol^neti  auf  metflenbnrgifdle  9Ltt  ju  fod^en. 
3lr«  4»  S3ie  im  SSorl^ergel^enbcn  abgefaft,  gemafd^en  unb  gefd^nit* 
ten,  fefct  man  fie  mit  lo^enbem  SBaffer  unb  gleifd^brül^e  nebft 
ajutter  unb  ©alj  aufg  gener  unb  lägt  fte  toeid^  lod^en.  fßox  htm 
Stundeten  gibt  man  reid^Iid^  feingel^adfte  $ßetcrfüie  unb  ^fefferlraut, 
unb  ie  nad^  SSerl^ältniS  ber  Sßortiott  beS  ©emiifeg  1—2  g^öffel 
3Jtt^lf  mit  S3rü]^e  ober  SSSaffer  gerül^rt,  l^inju,  lägt  bit  SSol^nen 
banüt  gel^örig  burd^!od^en  unb  rid^tet  fte  an.  ^o^  fßlt^l  mug 
fettftrebenb  nad§  ber  Quantität  ber  S3rü|e  angerid^tet  »erben. 

58«  Sd^neibebol^ttett  mit  9)til^  ju  fod^en  (bel^gleid^en).  9tt.  5. 

S)ie  nad^  bor^erge^enber  STngabe  öorgerid^tetcn  S9o|ncn  toerben  mit 
lod^enbem  SBaffer  abgelod^t  unb  abgegoffen,  SKüd^,  ©olj  unb  SJutter 
l^injugetl^an  unb  iDeic^  gelod^t.  S3or  bcm  Slnrid^ten  fügt  man  fein^ 
gel^adtte  5ßeterfüie  mit  $ßfeffer!raut  ^inju,  fotoie  aud^  mit  ©a^ne 
jerrül^rtc^  SRel^I  (ju  V4  Siter  1  Söffet  tJoK),  fd^menlt  bie  »ol^nen 
bamit  burd^  unb  lägt  fte  gut  burd^Iod^en. 

59.  9lad|Iefe  (»Itnbl^u]|n),  ein  Uiefifälifd|ed  Slotionolgeridlt 

@S  wirb  ein  ©tüdt  ©d^inlen  ober  geräud^erter  ©pedC  (Saud^fpedE) 
tiorab  gelod^t.  Unterbe^  toerben  grüne  Sol^nen,  meldte  fd^on  ettt)a§ 
l^ärtlid^  fein  lönnen,  tüd§tig  getoafc^en  unb  auf  einem  Süd^enbrett, 
inbem  man  eine  $anbt)off  jufammenfagt,  in  Heine  runbe  ©tüdEe 
gefd^nitten,  bie  Dörfer  au§gefc^otetcn  toeigen  So^en  l^injuget^an, 
reid^Iid^  l^albfobiel  gelbe  SBurjeln  atö  grüne  SJol^nen  in  Heine  SBürfel 
gef^nittcn,  gefpült  unb  teitoeife  bei  jebegmaligem  S)urd^fod^en  ju 
bem  ©d^inlen  gegeben,  ^at  man  SSimen,  fo  gibt  man  einige  ge== 
fd^älte,  in  SSiertel  gefd^nittene,  unb  menn  ba0  ®emäfe  beinal^e  gar 
ift,  in  t)ier  leile  gefd^nittene  Kartoffeln  mit  bem  nötigen  ©alj  nebft 
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gefd^öften,  in  ©tfiden  gefd^nittenen  Äpfeln  l^inju  unb  lä^  bied 
aUeg  totxä)  lod^en.  Vorauf  mirb  bai^  ©tüd  ©d^inlen  l^erauSge^ 
nommen,  eüpois  2BttfjH  mit  menig  SBaffer  ongerül^rt,  l^injugefügt  unb 
bcA  ©entüfe  bamit  burc^gefd^tpenft.  SSUnbl^ul^n  mu^  ted^t  fämig 
unb  faftig  gcfod^t  fein  unb  öon  bcn  Äpfeln  nur  einen  ctmaS  fftucr- 
üd^en  ®efd^mad(  erl^atten.  SBenn  man  ju  toenig  S^pfel  ober  gor 
{eine  f)at,  fo  »irb  etmoi^  fßtt^l  mit  (Sffig  angerül^rt.  %aU^  bie 
aSol^nen  ettoaiJ  l^art  toären,  toirb  e§  beffer  fein,  fte  borab  mit  einem 
@tücfd^en  ©oba  eine  reid^Iid^e  Siertelfhtnbe  abjulod^en. 
Seit  be»  Sod^en«  2--2V«  ©tunben. 

60*  äßitfmg  (©alio^enlol^I).  2>ie  äußeren  SJlätter  koerben 
entfernt,  bann  fd^neibet  man  ben  Ropf  burd^,  nimmt  ben  ^crjficngel 
unb  bie  bidCen  9Hppen  oui^  ben  SUttem  unb  fd^neibet  bai^  übrige 
bed  Sopfei^  in  Seine  ®tfidEe.  92ad^bem  tt>erben  biefe  getoafd^en  unb 
in  t)oIIem,  !od^enbem  SBaffer  mit  nid^t  ju  t)xtltm  @al}  bei  rafd^em 
Seuer  gar  abgelod^t,  auf  einem  S)urd^fd§Iag  !od^enbej$  SBaffer  baräber 
gegoffen,  ou^gebriidCt  unb  mit  gleifd^brü^e,  3Rui^Iatnu|  unb  SSutter 
burd^geftot)t.  —  Qtii  be§  ^od^enS  eine  @tunbe. 

©eilagen:  8eef  blanc,  geratene  ®nte,  Dd^fenbraten,  ßoteletten, 
SBürftd^en  bon  ©d^toeinefleifd^,  eingelod^tei^  {Rinbfleifd^,  für  geinöl^nlid^ 
aud^  ein  @tüd  ©uppenfleifd^. 

61.  Snte  ttt  993irfing.  2)er  SSirjtng  mirb  ie  nad^  ber  ®rö|e 
bcr  Äöpfe  in  2 — 4  leile  gefd^nittcn,  bie  bidten  äbem  »erben  ouS- 
gelöft,  jebod^  muffen  bie  ©tücfc  ganj  bleiben.  STtöbann  toirb  er 
gemafd^en  unb  auf  einen  S)urd^fd§(ag  getl^an.  Unterbe^  lögt  man 
eine  @nte,  bie  nad^  A.  3h:.  7  d  borgerid^tet  unb  cttt)o§  gefaljen 
morben  ift,  in  SSuttcr  gelbbraun  broten,  legt  einige  ©pedEfd^eiben 
baruntcr,  gibt  2  laffen  SBaffer  unb  ben  JSol^I,  bod^  fo,  ia^  bie 
Söpfe  nid^t  au§  einanber  faßen,  ju  ber  Ente,  ftreut  fd^id^ttüeifc 
etn)a§  ©alj  bajtt)ifd§en,  bedft  bcn  S^opf  fcft  ju  unb  lägt  beibei^  bei 
gelinbem  ^tmx  tttoa  1^/2 — 2  ©tunben  toeid^  bömpfen.  SJeim  Sin- 
rid^ten  Wirb  bie  ®nte  mitten  in  bie  ©d^üffel  gelegt  unb  mit  bem 
S6f)l  garniert. 

SBünfd^t  man  fie  nid^t  im  SBirfing  ju  fod^cn,  fo  lann  man  bag 

(Semüfe  aud^  mit  ber  Srül^e  ber  gebratenen  ®ntc  jubereiten  unb 

biefelbe  gebraten  baju  geben,  (pioä)  ift  ju  bemerlen,  bag  SBirfing 
fe^r  leidet  ju  Derfaljcn  ift.) 

62.  Stuttr  Stoffl  ober  fioppeS.  Stoter  ©ommerlol^I  ift  bem 
SBinterlol^I  fel^r  Dorjujiel^en,  le^terer  l^at  einen  [tarieren  ©efd^madt 
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unb  Ibebarf  eined  no(!^  einmal  fo  langen  ^o(i§en§.  ä3etm  SSorrid^ten 
fd^ncibc  man  bcn  Sopf  in  ber  SKitte  burd§,  entferne  bie  öufecrcn 
gröberen  SBIätter  unb  ftärifleu  f&iatttipptn  unb  jd^abe  ober  fd^ncibe 
i^  in  feine,  möglid^ft  lange  @treif(|en.  ®ann  laffe  man  SBaffer 
lod^en  in  htm  SWaße,  ba^  toeber  ein  Stnbrennen  nod^  ju  öiel  SBrül^e 
ju  befürd^ten  toäre,  gebe  feinet  gett,  j.  95.  öon  einem  ©d§mein§* 
ober  ©oucrbratctt,  einer  gebratenen  ffinte,  ajrattourft  ober  nad^ 
A.  73  jubereiteteS  SWerenfett,  aud^  einige  Ileingefd^nittene  3tt)tebeln 
linju,  tl^uc  ben  Sol^I  nod^  unb  nad^  unter  iebcSmaligem  Sluffod^en 
l^tnein  unb  laffe  il^n  eine  SSiertelftunbe  auf  lebl^aftem  geuer  offen,  bann 
auf  gdinbem  gfcuer  feft  jugebedEt,  im  gaujcn  ettt)a  '/* — 1  ©tunbe 
ununterbrod^en  fod^en.  ®urd^  eine  Slbfo^nng  in  SBaffer  t)or  ber 
meiteren  gubereitung  mit  gett  toirb  bem  fio|I  teito'eife  feine  blä^ 
l^enbe  GSgenfd^aft  benommen,  fo  bo^  fold^c  il^n  t)ertragen,  bie  il^n 
auf  anbrc  Säetfc  jiibereitet,  nid§t  o^ne  SRad^teil  genießen,  ©päter 
tt)irb  ©olj  l^injugefügt,  bod^  mit  SSorfid^t,  ba  Stotlol^I  leidet  öer= 
följen  toirb.  Siad^bem  berfelbc  gar  geworben,  ju  toeid^  barf  er  nid^t 
toerben,  ftöubc  man  feittoärtg  mefferfpifeenmeife  ettt)a§  SRel^I  l^inein, 
bamit  bie  Sräl^e,  ioeld^e  »eber  ju  reid^Iid^,  nod^  h)äf[crig,  nod§ 
breiig  fein  barf,  fid^  ein  loenig  btnbe.  S^Ie^t  lege  man  einige 
©tüdfd^en  Sutter  barauf,  rül^re  etnja§  ©fftg,  eine  SIeinigleit  ^Pfeffer, 
nad^  »elieben  ein  ®Ia§  aiottoein  unb  tjerl^ältniömäßig  1—2  Xl^eelöffel 
3uder  be^utfam  burd^,  fo  ba^  ein  fäuerlid^er  ©efd^madE  entftel^t,  ber 
burd^  bie  Äleinigleit  Qaätt  gcmilbert  toirb.  3)er  ®efd^madt  muß  l^icr 
entfc^eiben.  S)ie  Sartoffeln  loerben  für  ®efettfd^oft§effen  am  beften 
bon  gleid^er  ®röße  unb  nid^t  burd^gefd^nitten  baju  gebraten;  für 
ben  tägli(|en  Sifd^  lönnen  fte  ge!od^t  unb  abgegoffen  toerben.  Slot* 
lotjH  toirb  am  fd^madf^aftejien  unb  anfel^nlid^ften  in  einem  SJunj* 
tauer  2^opf,  Sifen  unb  S5Ied§  ben)irlcn  l^ierbei  eine  ganj  unanfel^u:^ 
lid^e  garbe. 

Seilagen:  S^H  gebratene  Dd^fenjunge,  grilanbellen,  ©auciffen 
ober  S5rattt)urft,  3loHen,  @d§toein§braten,  Sauerbraten,  gefiUIte 
©d^loeinSrippe. 

63.  @ebämyfter  meiner  So^I  (Sa^i^ed).  S)erfelbe  tvixb 
gefd^nitten  unb  jubereitet  ganj  nad^  bor^erge^enber  SSorfd^rift;  bod^ 
I&ßt  man  btn  SBein  unb  ben  gudEer  toeg.  Beilagen,  toie  fie  aud^ 
fein  mögen. 

Seit  be§  Sod^eng  mie  roter  Sol^I. 

©ine  jttjeite  SereitungStoeife  ift  tok  folgt:  S)er  gefd^nittene  Sol^I 
wirb  lagenmeife  mit  fd^tt?arjem   S'ümmel  burd^ftreut,   in  nid^t  ju 
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rcid^I^em  fod^cnbcn  SBaRcr  mit  gctt  unb  ©alj  gar  gclod^t.  S)omi 
toirb  choa§  SRcl^I  mit  ffifjtg  jcrrtil^rt  unb  gut  burd^gclod^t,  fo  ba§ 
bog  ©cmüfc  cttoai^  fömig  »erbe.  Der  ßümmelgef(|marf  ift  inbeS 
ttid^t  für  iebcrmann. 

64.  SSeiger  Stoffi  (Sßri^fraut)*  fflai)hzm  man  ixt  äußeren 
grünen  93Iätter  be^  ^ol^IIopfed  entfernt  f)at,  fd^netbet  man  il^n  in 
ber  3Ritte  burd^,  bett  ^erjftengel  unb  bte  gröberen  Stipt^en  l^erau^ 
unb  ben  ^6f)l  in  groge,  }u)ammen]^ängenbe  @tücfe,  toeÜ^e  in  reid^ 
lid^em,  ftarl  lod^enbem  Sßaffer  rafd^  10,  l^öd^ftend  15  äRinuten 
offen  abgelod^t  iDerben;  bann  legt  man  iffn  auf  einen  2)urd^fd^Iag, 
lä^t  etmai^  Gaffer  unb  @al}  lod^eUr  gibt  99rat:'  ober  9Kerenfett 
l^inju,  legt  ben  ßol^I  l^inein,  aud^  einige  ©tüdtd^en  99utter  barauf 
unb  lägt  il^n,  feft  jugebedt,  ganj  n>ei^  bämt)fen.  X)a  gfett  unb 
@al}  gleid^mögig  aufgenommen  n^erben,  fo  bebarf  ed  nid^t  be§  Um« 
rührend  unb  lann  ber  ^ol^I  ol^ne  »eiteret  mit  bem  @d^aumI5ffet 
in  bie  ®cmüfcfd^üffel  gelegt  toerben.  Stuf  biefc  SBeife  gefod^t  ift 
ber  ^ol^I  ein  tool^Ifd^medEenbei^  unb  anfel^nlid^ei^  ®erid§t.  '  S)ie  ^ar« 
toffeln  lönnen  baju  gegeben,  bod^  für  ben  gemöl^nlid^en  £ifd^  aud^ 
barauf  gelod^t  merben.  ^n  festerem  SfaUe  legt  man  fie,  nad^bem 
ber  Sol^I  V4  ©tunbe  gelod^t  l^at,  barauf  unb  berteilt  einige  ©tücfd^en 
Sutter  nebft  ettt)a§  @alj,  anftatt  über  ba§  ®emüfe,  über  bie  fiar* 
toffeln. 

^Beilagen:  eingefod^teg  Siinbpeifd^,  @upt)enpeifd^,  gtöanbetten, 
©d^n^einS^Äoteletten,  SJrattourft  u.  bgl. 

65.  SSei^e?  Stof^l  mit  9iinbtleifd^  gefod^t  @in  ©tüdC  mit 
gctt  burd§n)ad^fenc§  5Rinbfleifd^  toirb  in  SBaffer  mit  ziroa^  ©alj  abge* 
fc^äumt  unb  2  ©tunben  long  jiemlid^  furj  eingclod^t.  Slföbann  giegt 
man  bie  SBrül^e  burd^  ein  ^aarfieb,  unb  nad^bem  fie  lieber  auf  baS 
gleifd^  jurüdPgegeben,  toirb  ber  Sol^t,  meld^er  loie  in  boriger  Stummer 
abgelod^t  ift,  l^injugetl^an,  ba§  nod^  fel^Ienbe  ©alj  barüber  geftreut  unb 
mit  bem  Sfeifd^  unb  einigen  Keinen  Sartoffeln,  bie  fpätcr  barauf  gelegt 
tt)erben,  böKig  gar  gelod^t. 

66.  Sugenanntet  famofet  ^^vst^f^L  Der  meige  Sol^I  mirb 
tt)ie  roter  Sol^I  fein  gefd^abt  ober  gefd^nitten  unb  eine  bidfe,  fautc 
©pedEfauce  mit  5ßfeffer  gettjürjt,  gelod^t,  moju  man  auf  jebe  $perfon 
etma  30  ®r.  bidfen  ©pei  unb  reid^üd^  V2  ©felöffel  feineS  SKel^I  red^nen 
lann.  S)anad^  fefet  man  red^t  Har  geloafd^ene  Sartoffeln  in  einem 
nid^t  ju  toeiten  jopfe,  nid^t  ganj  mit  SBaffer  bebcdft,  unb  etttjaS  ©alj 
aufs  geuer,  tl^ut,  toenn  fte  ftarf  lod^en,  ben  ^6f)t  gleichmäßig,  nad^  ben 
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©citcn  cttpo^  l^ö^cr,  barauf,  ftrcut  bai^  nod^  fcl^Icnbc  ©alj  barübcr, 
bcbcdtt  bcnfclben  mit  bcr  ©pedtfaucc  unb  lod^t  t^n,  feft  öcrfd^Ioffcn,  btö 
man  glaubt,  ba^  bic  Sartoffeln  meid^  fein  lücrbcn.  Sttöbann  fielet 
man  einmal  nad^,  unb  f olltcn  fte  ganj  tt^eid^  fein,  aber  nod^  ju  reid^üd^ 
aSrül^c  l^aben,  fo  lägt  man  fold^c  bei  rafd^em  geucr  offen  fobiel  aö 
nötig  berbampfen.  9hin  »itb  ber  Sol^I  gut  umgerührt  —  ber  red^t 
gebunbcn  unb  ganj  faftig  fein  unb  angenel^m  nad^  ©fftg  unb  ®alj, 
ettoa^  pifant  nad^  ^ßfeffer  fd^medten  mu§  —  unb  fogleid^  mit  einer 
reid^Ud^en  ©d^üffd  belifater  ©ratttmrft  jur  S^afel  gebrad^t.  SängereiJ 
©teilen  benimmt  hzm  Sol^I  feine  gamofität  nid^t,  obgleid^  berfelbe 
fogIeid§  angerid^tet  t^orjujielen  ift. 

$lnmerl.  @ine  @orte  Kartoffeln,  toeld^e  fd^toet  toeid^  toirb,  mug  j^ur  Hälfte 
gar  gelodbt  toerben,  Bebor  man  ben  $to^l  bin^ufügt.  ^udh  fet  no^  be« 
merft,  bag  Med  ®eric^t  feiten  baS  crße  3Rai  fo  gut  ger&t,  Sag  t^  bollen 
93etfan  ücrbient. 

67.  fßtx^ttmt  {mi^tt  ftol^I)  mt  ^ammtl^t\f\if  auf  metflen* 
torgifd^e  Slrt*  "Sx^  ^ammelfteifd^  loirb  in  bicrcdfige  ©tüdfd^en  ge^ 
Ivanen,  gut  getoafd^en,  fall§  e§  Mutig  toäre,  gettJöffert,  mit  ©alj  gcl^örig 
gefd^äumt  unb,  je  nai^htm  cg  jung  ober  älter  toärc,  1  bis  1  ^/s  ©tunbe 
gelod^t.  UnterbeS  »erben  bic  Sol^ßöpfe  bon  ben  öugercn  Slättem 
unb  bem  ©tengcl  befreit,  in  bier  leite  gefd^nitten,  etwa  V*  ©tunbc 
in  fod^enbem  SBaffer  abgelod^t  unb  ftarl  auggebrüdft.  Sarai  belegt 
man  ben  3:opf  mit  bünnen  ©pedEfd^eiben,  legt  barauf  eine  Sage  Sol^I, 
bie  runbe  Seite  nad^  unten,  barauf  einige  ^üxdt  3teifd§,  ftreut  ettoaS 
@alj,  gefd^nittene  S^iebeln,  fficrbd,  geftogenen  5ßfeffer  unb  toenig 
SRellen  barüber,  legt  ttjieber  fiol^l  unb  Sleifd^  barauf  unb  fäl^rt  fo  ai^ 
ttjec^fclnb  fort,  big  Sol^I  ben  ©d^Iuß  ma^t.  Sft  bie§  gefc^el^en,  fo 
füllt  man  bie  bom  95obenfa^  abgegoffene  ^ammelfteifd^brül^e  |inju  unb 
lögt  e§  ettoa  1  ©tunbe  lurj  einlod^en.  SSeim  Slnrid^ten  toirb  ba§ 
©erid^t  auf  eine  ©d^üffel  geftürjt  unb  nad^  htm  Slbne^men  beS  ©pedES 
jur  2^afel  gegeben. 

68.  ©efilBtcr  ftol^Wo^f.  SRan  nimmt  jiemlid^  biel  grogc 
Slätter  bon  loeigem  ffio^t  unb  lod^t  fie  10  SJtinuten  ab,  fegt  aföbann 
ein  faubereS  S^eHertud^  in  einen  ®urd^fd§Iag  unb  bie  SBIätter,  aug 
benen  man  bie  bidten  Sftippen  gefd^nitten,  jicmlid^  bidE  unb  runb  ^erum 
l^inein,  hierüber  eine  garce  A.  Sir.  13,  bann  toieber  Äol^Iblätter  unb 
fo  fortgefal^ren,  big  bie  gorm  eineg  großen  So^Ifopfeg  entftanben  ift. 
Dann  toirb  bag  Xnä^  mit  einem  SJinbfaben  jugebunben  unb  ber  So^I 
in  gleifc^brül^e  —  ober  in  fd§ttjad§  gefallenem  SBaffer  — ,  tt)omit  er 
eben  bebedtt  fein  muß,  red^t  feft  jugebedt  unb  tjöllig  meid^  gelod^t 
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99eim  Slnrid^ten  nimmt  man  i^n  f orgföläg  aud  bem  Xud^e,  legt  i^n  auf 
bte  @d^üffel,  gibt  bon  folgenbev  93rü]^e  etn^ai^  barüber  imb  retd^t  bie 
übrige  baju. 

Qnx  ^rül^e  fd^toi^t  man  reid^Iid^  93utter  mit  WUtfjH  gelb,  rül^rt  ^ol^I^ 
brü'^e  baju,  toürjt  fte  mit  gleifd^ejtroft,  3Kn8latbIüte  unb  3^troncn^ 
fd^eiben  unb  rül^rt  fte  mit  einigen  ®ibottem  ab. 

2)iefe^  ^erid^t  mug  bolle  jmei  @tunben  {od^en  unb  U)irb  ol^ne 
Seilage  gegeben. 

69*  SRetflentotgifil^et  SSinterlol^I.  ^ierju  tnirb  eine  f^arce 
gemad^t  bon  250  ®r.  feingel^adftem  ©^meineffeifd^,  70  ®r.  SSutter, 
80—120  ®r.  abgefd^ältem,  in  laltem  SBaffer  auSgebrüdttem  SBeig^ 
brot,  2  @tcm,  @atj,  SRuSlatblüte  unb  gitroncufd^ale.  Sugleid^ 
nel^me  man  gro^e  SWtter  bon  ^ti%lo%  mad^e  fie  burd^  3lbfod^en 
etnjaS  gefd^meibig  unb  fd^neibe  bie  Siippen  l^eraui^.  2)ann  lege 
man  bie  SBIötter,  einS  jur  ^älfte  aufg  anbrc,  auf  ein  Äüd^enbrett 
ober  auf  eine  ftad^  ©d^ilffel,  bcftreid^e  fie  einen  ©trol^^alm  bidE  mit 
ber  bemerlten  garcc,  fd^Iage  bie  @nben  nad^  inmenbig  l^erüber  unb 
rolle  baS  ®anje  fo  auf,  baß  ^  bie  gorm  einer  SSäurft  erl^äft.  SRit 
einem  gaben  umtoidCdt,  laffe  man  biefe  etma  1  ©tunbe  in  gleifd^* 
brülle,  ©utter  unb  SKudfatblüte  lod^en,  unb  rid^te  nad^  bem  W>^ 
fd^neiben  ber  gäben,  bie  jiemüd^  lurj  eingelochte,  mit  ettoag  ^artoffet 
mel^I  fämig  gemad^te  @auce  barüber  an.  (Sinige  geben  aud^  tttocS 
ßurfer  jur  Sauce. 

70*  @eftobteir  ©eBerie*  S)ie  Collen  toerben,  nad^bem  fie  gut 
gereinigt  ftnb,  in  4 — 8  Steile  gefd^nitten,  abgefod^t  unb  gleifd^ejtralt* 
bouiKon,  ttjoburd^  ber  ©eHerie  neben  einem  Mftigen  ®efd^madE  bie 
gemimfd^te  gclbbräunlid^e  garbe  erl^ält,  nebft  93utter,  ©alj  unb  SRuS* 
latnuß  burd^geftobt  imb  julefet  bie  ^rül^e  mit  tttoa^  ffartoffelmel^I  ober 
©tär!e  fämig  gemad^t. 

Seit  beg  Sod^eng  IV2  ®tunbe. 

Seilogen:  (äefüttte  ÄalbSbruft,  gebömpfte  ffialbgritJpen,  gitet, 
Sftoulaben,  gebadEene  ÄalbSmibber,  feine  grilanbeßen,  gebratene  Dd^fen* 
junge,  gefaljene  Qm^t,  SJrattourft,  ©roquetteS  ä  la  ^obe,  föoteletten 
aller  8lrt. 

71.  ©efüttter  SeBerie  (eine  aJKttelfc^flffel)*  SBirb  »ie  gefüttter 
Äol^Irabi,  boä)  ofjnt  ÄrebiJbutter  jubereitet. 

72.  3!o^ttttii^Iaud^  jn  (od^en  (ein  j^efftfd^ed  ®ttväft)  2)ie 
Stoiebeln  Serben  gereinigt,  bis  ju  ben  grünen  Slättern  abgefd^nitten 
unb  getüafd^en;  banad^  mit  lod^enber  gleifd^brül^e,  ©uppenfett,  einem 
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©tüdfd^en  SJutter  unb  ©alj  ctttjo  eine  ©tunbc  gelod^t.  3n  ber  äRltte 
biefer  Qtit  gibt  man  SRofinen  unb  bor  bem  Slnric^tcn  geflogenen  Qwk'' 
baä  ober  tttoa^  Wlt^l,  ein  »enig  ©ffig  unb  3urfer  l^inju.  @g  »irb 
bieg  ©emüfe  nebft  Kartoffeln  mit  ©uppenfleifd^  gegeben;  übrigen^ 
paffen  aud^  anbre  Heine  Seilagen  baju. 

73*  @eftobte  S^ititln.  StoitMn  bon  mittlerer  ®rö§e  »erben 
abgefd^ält,  in  Mftiger  gfeifd^brü^e  mit  »utter,  SRugfatblüte,  @alj  unb 
geftofeenem  gmieboä  in  einem  irbenen  ffiod^gefd^irr  gar  gelod^t,  »elc^cS 
1 — 1^2  ©tuttbe  bauert.  3laä)  belieben  lann  auci§  ettoag  gi^onenfaft 
baju  gegeben  merben. 

Beilagen:  ©Slalopeg,  ffioteletten,  gebratene  3wtige,  gebadtene  2eber, 
faure  3toIIen,  93rattt)urft. 

S)ie§  ©erid^t  fann  aud^  jum  ®up})enfleifd§  gegeben,  fott)ie  atö 
^anj  um  eine  ©d^üffel  ©alatbol^nen  gelegt  »erben. 

74.  @efüKte  Stiefenjttiiebeln  (eine  a»ittelf#|fel).  SDie  fpa:^ 
nifd^e  3^tebel,  meldte  bie  ®rö§e  einer  Untertaffe  erreid^t,  »irb  abge^ 
fd^ält,  bann  ein  SedEel  babon  gcfd^nitten,  bie  gtoiebel  au^gel^öl^It,  bod^ 
nid^t  gar  ju  ftarf,  mit  einer  guten  gleifd^farce  gefüllt,  ber  S)edfel  barauf 
gelegt  unb  fold^er  mittelft  eineä  bünnen  ©piUd^enS  ober  Umbinben^ 
eineg  gabeng  befeftigt.  Sanad^  »erben  bie  3^i^6eln  5  SKinuten  in 
gelb  gemad^ter  Sutter  bon  allen  (Seiten  gefd^mort,  SouiHon,  titoa^ 
©atj,  ganjer  SRellenpfeffer,  »eiger  Pfeffer,  nad^  SSerl^ältnig  ber  5ßor^ 
tion  2 — 3  Sorbeerblätter,  ebenfobiel  3it^onenfd^eiben,  ein  ©tüdEd^en 
aRuglatblüte,  tttoa^  geflogener  3tüiebadt  l^injugefügt,  unb  bie  Qtoiebdn 
fo  lange  feft  jugebedEt  barin  geftobt,  big  fie  toeid^  finb  unb  bie  garce 
gar  ift,  toeld^eg  tttoa  ^U — 1  ©tunbe  3cit  erforbert.  äßgbann  »erben 
fie,  felbftrebenb  ol^ne  gäben,  in  ber  Mftigen  unb  fämigen  ©auce  ange? 
rilltet  unb  o^e  Seilage  gegeben. 

75.  @efto)iter  ^orree.  SBenn  ber  5ßorree  im  ÄeHer  ganj  gelb 
geworben  ift,  »irb  berfelbe  gepufet,  in  fingerlange  ©tüdte  gefd^nitten 
unb  ebenjo  berf al^ren  »ie  mit  ben  geftobten  QtokMn.  Ober :  eg  »irb 
rol^eg  atinbfleifd^  in  Slagoutftüdte  gefd^nitten,  in  lurjer  Srü^e  augge;: 
fd^äumt  unb  beinal^e  »eid^  gefod^t,  bann  ber  ^ßorree  nebft  einigen 
Keinen  Kartoffeln  barauf  gelegt,  et»ag  ©alj  übergeftreut,  feft  jugebedEt 
gar  gelod^tunb  jufammcn  angerid^tet.  ®ag  gleifd^  mu^  2V2  big  3 
©tunben  lod^cn;  eine  ©timbe  bor  ?tnrid^tejeit  »erben  5ßorree  unb  Aar* 
toffeln  jum  gleifd^e  getl^an. 

76*  Ättf  anbre  Art.  (Selb  geworbene  5ßorreeftangen  »erben 
gereinigt,   in  2— 2V2  3mtr.  lange  ©tüdEd^en  gefd^nitten,  nod^malg 
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Oefpült,  in  SBaffer  unb  ©alj  totiif  gelocht,  trodtcn  obgcgoffcn  unb  nad^ 
htm  änrtd^tcn  mit  f olgcnbcr  bidlic^cn  ©aucc  bcbctft. 

Stuf  ctttja  6  5ßcrfoncn:  2  ©ibottcr,  1  6i  bid  SSuttcr,  1  xti^tii)en 
@g(öffel  aRel^I,  ebenfoDiel  faure  Sa^nt,  ettDad  SHui^fatnug  unb  ©al^ 
rül^rc  man  mit  bcm  nötigen  SBaffer,  et»a  ^/2  ßiter,  fe^c  einen  ®e» 
fc^madC  bon  @ffig  l^inju  unb  rül^re  ei^  bii^  jum  Soäjm, 

77.  @eftotite  @itbitiien.  ®ie  gelben  S^Iötter  ber  Snbibien 
werben  in  5  Statt.  lange  ©tüdd^en  gefd^nitten,  getoafd^en  unb  mit 
Säutter,  gleifd|brü]§e,  2Ru§fatnu§,  geftoßcncm  Qtoitbad,  ©alj  unb  einem 
®efc|madE  bon  ßitronenfaft  ober  SBeineffig  gar  geftobt.  Sefcterer  fommt 
baju,  »enn  bie  ©nbibien,  ipeld^e  ungefäl^r  IV2  ©tunbe  lochen  muffen, 
toeid^  geworben  finb. 

grifanbeau^,  gefpicfte  ßalbSmibber,  geröud^erter  ?tal,  Dd^fenbraten, 
Slopg  unb  bgl.  atö  Seilage. 

78*  9Raid^  eine  antenfanifd^e  £ieiHngdf|ieife  (fogenantttei^ 
tavent  com.)  SBenn  bie  ffömer  bei^  SKaiS  böttig  auSgebilbet, 
aber  nod^  Weife  unb  ganj  weid^  ftnb,  entfernt  man  bie  Slätter  bon  ben 
Solben,  lod^t  festere  im  SBaffer  mit  wenig  ©alj  etwa  V2  ©tunbe  unb 
bringt  fie  ganj  l^eife  jur  Safel.  ®g  wirb  frifd^e  Sutter  baju  gegeben 
unb  bie  bamit  beftrid^enen  Sömer  l^crauögegeffen. 

79.  mal»  anf  fd^ko&bifd^e  Seife  jn  Betreitett.  S)ie  Solben, 
wie  borftel^enb  bemerft,  werben  ber  Sänge  nad§  entjwei  gefd§nitten  unb 
auf  bem  9ioft  gebraten,  inbem  man  fie  wieberl^olt  mit  frifd^er  SButter 
beftreid^t  unb  red§t  l^eife  auftrögt. 

80.  ®eftoöte  &nttttL  2Ran  fd|öU  bie  ©urlen,  nimmt  ba§ 
Sern^auiJ  l^erauS,  fd^neibet  fie  in  beliebige  ©tüdfe  unb  lod^t  fie  eine 
SBeile  in  l^alb  ©ffig,  l^alb  SBaffer  unb  ©alj  ah.  Sltöbann  Werben  fie- 
in  SJouiUon  ober  gleifd^ejtraftbriil^c,  Butter,  SDht^Iat  unb  geftofeenem 
StDiebadE  geftobt.  —  äjian  lann  babei  auf  IV4  ©tunbe  red§ncn. 

grifanbeHen,  Soteletten,  Hammelbraten,  ©auciffen,  ®i^faIopeiJ  bon 
ffialbfleifd^  cd^  »eilagen. 

• 

81.  ©efüSte  @ntfen  (ein  B^^f^^^t^^O*  ®rofee  grüne 
(Surfen  werben,  bamit  fie  bai^  SBeid§lid§e  berlieren,  am  beften  abenbS 
borl^er  gefd^ält,  ber  Sänge  nad^  mitten  burd^gefd^nitten  unb  nad^bem 
mit  einem  ©felöffel  bie  Semgel^äufe  entfernt  finb,  in  ©ffig  gelegt.  (Segen 
3Kittag  werben  bie  (Surfen  abgetrodEnet  unb  eine  Salbfleifd^farce  ge* 
mad^t.  ^ierju  ein  ©tücfd^en  feingel^adtteS  ffialbf(eifd§ ,  gel^adte  (S^av^ 
pignong,  ein  in  f altem  SBaffer  geweidetes  aKüd^brötd^en,  ein  ©tütfc^n 


(SJemüfc».  115 

frifd^c  ©utter,  ein  frifd^eS  geMopftc§  @i,  SWuSlatnuß  unb  ®dj.  Slad^* 
bent  bie$  aUeS  gut  gemengt,  tDerben  bie  ^ölften  ber  Surfen  bamit  ge«« 
fußt,  jujammen  gebunben  unb  in  teid^tid^  gelb  gemad^ter  SJutter  tingS 
uml^er  langfant  gelb  gebömpft.  Sßad^bem  bie  Surfen  l^erau^enommen, 
wirb  f 0  biet  SDiel^I,  atö  jum  Sinben  ber  ©auce  gel^ört,  in  ber  jurüdtge? 
bliebenen  S3utter  gelb  gerül^rt,  hit  jur  ©auce  erforberlid^e  gleifd§brti|e, 
ober  SBaffer  mit  einem  fpäteren  Qn\ai^  bon  gleifd^ejtraft  l^injugefügt, 
eine  3itronenfd^eibe  ol^ne  Seme,  ettoaS  SKui^fatblüte,  ©alj,  eine  $ßrife 
meiner  5ßfeffer  unb  ^apexn  baju  gegeben.  ®artn  werben  bie  Surfen 
eine  fteine  Säeile  geftobt ,  unb  nad^  bem  Entfernen  ber  gäben  in  ber 
©auce,  weld^e  jutjor  mit  einem  frifd^en  ©botter  abgerül^rt  Wirb,  pbfc^ 
angerid^tet. 

83.  ©entfifegurfen.  2)iefe§  freilid^  etwag  weid^Iid^e,  aber  fel^r 
leidet  ju  toerbauenbe  Semüfe  ift  ber  ^d^e  befonberS  baburd^  onjuem* 
pfel^Ien,  bafe  e§  in  V*  ©tunbe  jubereitet  werben  fann.  2Ran  fd^ält 
hit  Semüfigurfen,  weld^e  bie  ®idEe  einer  großen  glafd^e  l^aben,  fd^neibet 
fte  in  fingerbidEe  lange  ©tüdCe,  wirft  fie  in  fod^enbe§,  gefaljene§  SBaffer 
unb  f od^t  fie  nid^t  ju  totiä),  weld^e^  nur  einige  SKinuten  Qtit  erf orbert. 
UnterbeS  fd§Wi^t  man  einen  Sl^eelöffel  Wlti)l  mit  einem  @tid§  99utter 
gelb,  rül^rt  frifd^e  SKild^  baju,  würjt  fie  mit  2Ru§fatnu§  unb  töfet  ba§ 
Semüfe  eben  barin  burd^ftoöen.  ®a§felbe  erinnert  an  Slumenfol^I. 
8Cud§  fann  man,  wenn  ber  2^opf  öom  geuer  genommen  ift,  etwag  (£ffig 
wie  bü  ©alatbol^nen  burd^rül^ren,  ober  man  nimmt  ^um  S)urd^ftot)en 
fröftige  gleifd^brül^e,  3Wu§fatbIüte,  ©alj  unb  geflogenen,  in  SJutter 
gelb  gerofteten  Qtoitiai,  Statt  gleifd^brül^e  fann  aud§  SBaffer  mit 
einem  QvL\a^  bon  gleifd^ejtraft  gebrandet  werben. 

Beilagen:  grif anbellen,  gebratene  ^äl^nd^en,  befonber§  aud^  jebeS 
gefallene  unb  geröud^erte  gleifd^. 

83.  iJfriffl^e  a^ampiinm^.  9iad^bem  man  bie  nod^  möglid^ft 
gefd^Ioffenen  ®§ampignon§  nur  am  fanbigen  gu^enbe  beg  Stammet 
abgefd^nitten  l^at,  wöfd^t  man  fie  öorfid^tig,  läfet  fie  auf  einem  3)urd^* 
fd^Iage  abtropfen,  fefet  fie  in  einem  irbenen  Sefd^irr  mit  etwa^  gleifd^- 
brülle  unb  SSutter  aufg  geuer  unb  läfet  fie,  feft  jugebedEt,  V*  ©tunbe 
(angfam  fod^en.  Qvilti^t  gibt  man  einen  jl^eelöffel  S'artoffelmel^t  ober 
tttoa^  geftoßenen  Qtoitiad,  ein  wenig  gitronenfaft  unb  ©alj  l^inju  unb 
läßt  fie  fod^en  bi^  hit  SJrül^e  gebunben  ift,  bie  man  mit  einem  ©ibotter 
abrül^ren  fann. 

Seilogen:    Seröud^erter  2aä)^,  gebratene  ^ül^ner,  grifanbeau^, 

ffalbSfoteletten,  aud^  grifaffee  bon  Salbffeifd^. 

8* 
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84*  Sttf  aitbre  SCtt»  ^ie  tttoa^  ölteren  6:^am))tgnoni^  werben 
feilt  gefd^ölt,  öon  bcn  iBJöttd^cn  unter  bem  ^ute  gcremtgt,  mit  einem 
@tüc!  83utter  in  il^rem  eignen  @afte  unter  öfterem  Umfd^menfen  rofd^ 
\}»tid)  gef d^mort,  jule^t  mit  etwoö  @alj  unb  ^Pfeffer  gewürät  unb  jutii 
Sraten  gereid^t  ober  in  grilaffee^  gegeben. 

85»  ©efüttte  frifd^e  Steitt^Uje«  ®ie  ©teinpUje  muffen  ju 
biefem  3^^*  i§^c  (Stiele  bel^alten.  3?ad§bem  $ut  unb  ©tamm  bor^ 
ftd^ttg  gefd^ält  unb  bie  ©d^n)ämme  rein  gemafd^en  unb  trodEen  geinorben 
finb,  mirb  eine  gute  Äatbffeifd^farce,  »ie  fie  bei  ben  gefüttten  ©urfen 
bemerlt  ift,  bod^  ol^ne  El^annjignoni^,  gemad^t;  um  jeben  ©tiel  bcr 
Steinpilze  tt)irb  ringsum  ein  Seil  ber  gülle  feft  ongebrüdEt,  fo  bo^  bie 
güKe  mit  bem  ^ut  gleid§  ftel^t.  darauf  tt)erben  bie  ©^ttJämme  in 
reid^Iid^  gelber  Sutter  toeid^  gebämpft  unb  in  einer  ©auce,  wie  bei  gc- 
füllten  (Surfen,  ongerid^tet. 

86*  @tein:^Uje  ju  Ibraten.  Smi^i  fd^neibet  man  ben  fanbigeu 
5u§  bom  ©tamme,  brid^t  biefen  qu§  bem  $ut  unb  fd^ält  il^n  fein  mit 
einem  fd^arfen  bünnen  3Kefferd^en  ftreifenweife  bon  unten  nad^  oben  ober 
umgelel^rt.  Unter  bem  ^ute  entfernt  man  bie  ©amcnblätter  unb  fpült 
bie  fo  gereinigten  feften  ©djiuämme  in  SBaffer  ab,  um  fie  ouf  einem 
(Bkit  abtropfen  ju  laffen.  darauf  »erben  fie  in  bünne  ©d^eiben  ge= 
fd^nitten,  einige  fein  gettjürfelte  S^i^tieln  l^injugefügt  unb  in  gelb  ge^ 
bratener  Sutter  auf  ftarfem  geuer  fo  rafd^  mie  mögüd^  gar  gebraten. 
3)a  fie  oft  fel^r  biet  ©aft  entmidteln,  muffen  fie  ftet^  mit  einem  großen 
SReffer  umgetoenbet  merben,  bamit  bie  glüffigfeit  fd^nett  berbampft, 
fonft  werben  fie  jäl^.  ©obatb  fid^  bie  <Bi)tibta  in  ber  5ßfanne  feftfe^en 
unb  wirflic^  braten,  faljt  man  fie  jiemlid^  ftarl,  fügt  aud^  geftogenen 
^Pfeffer  l^in^u  unb  i§t  fie  mit  Srot  ober  Kartoffeln.  —  S)ie  ©teinpilje 
fönnen  aud^  mit  auggelaffenem  ©pedt  ol^ne  3^i^t)etn  gebraten,  ebenfo 
mit  SButter  unb  wenig  SJouiffon  rafd^  gar  gemad^t  werben.  Durd^  ju 
langet  Kod^en  unb  83raten  Werben  fie  leberartig. 

87.  grifd^c  Srfiffeltt  ju  ietctten.  (SRejept  au§  einer  gräfKd^en 
^d^e.)  S)ie  Trüffeln  werben  nid|t  gefd^ölt,  fonbern  in  xoaxmtm,  bann 
in  faltem  SBaffer  mit  einer  Surfte  wol^I  gereinigt.  3)arauf  werben  pe 
mit  Vi  Siter  Surgunber  ober  anberm  guten  SRotwein,  bon  allen  ©or- 
tcn  ganzem  ®ewürj,  einem  ©tüdf  frifd^er  Säutter,  ©atj  unb  einigen 
ßitronenfd^eiben  auf§  geuer  gebrad^t  unb  fo  lange  geIod§t,  iiä  fie  Weic^ 
finb,  worauf  man  fie  unter  einer  gebrod^enen  ©erbiette  ferbiert  unb 
frif^e  SSutter  baju  gibt.  3Kan  fann  fie  aud^  ol^ne  ©erbiette  unb  bie 
©auce,  burd^  ein  (Sitb  gedtl^rt,  barüber  geben. 
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88»  ^rifd^e  Xx&f\tln  auf  anbre  Art.  S>icfcIOctt  ttjcrbcn  mic 
im  aSor^ergel^cnbcn  bemerlt,  gereinigt.  S)ann  belegt  man  eine  Saffe* 
rotte  mit  ©petffd^eiben,  tl^ut  ein  ßorbeerblott,  tttoa^  Jl^^mion,  @alj 
unb  grob  geftofeeneti  5ßfejfer  borüber,  bie  Xrüffctn  baranf,  miebcr 
©pedEfd^eiben  barüber  nebft  4  ®IaS  ftarfem  SSäet^tPcin  unb  einem  ©tücf 
red^t  feiner  öutter,  lod^t  fte  ftarl  V»  ©tunbe  unb  rid^tct  fte  fo  b«6 
afö  möglid^  unter  einer  ©erbiette  an. 

@g  gilt  bieS  atö  ba§  geinfte,  tt)a§  eine  feine  Äüd^e  geben  fonn,  unb 
erfd^eint  gett)ö^nlid^  nad^  bem  (Semüfe. 

89»  SDtaronen  (ed^te  Äaftamett)*  S)ie  Sharonen  geid^nen  fid^ 
burd^  il^rc  (äröge,  il^en  ftärferen  3ftt^q^alt  rmb  tl^en  SBol^Igefd^moi 
t)or  ben  uned^ten  ^aftonien  au$.  S)a^  an  ber  ©eite  befinbltd^e  foge:s 
nonnte  ©d^Iofe  fd^neibe  man  mit  bem  SKeffer  auf,  entferne  bie  obere 
©d^ale,  bland^iere  fte  burd^  Übergießen  t)on  fod^enbem  Saffer,  jiel^e 
nai^bem  bie  jloeite  ^aut  ab,  lege  fic  in  eine  Äafferottc,  tl^ue  frifd^e 
S3utter,  ©alj,  ettoaS  3^*^  ^o^b  gute  ^n^  ober  fräftige  fjlcifd^eytralt^ 
bouitton  l^inju  unb  laffe  fte  auf  getinbem  geuer  meid^  bämpfen.  2)ann 
mad^e  man  bie  örül^e  mit  ettpaä  in  SJutter  gebräuntem  SRei^t  red^t  ge»« 
bunben,  rid^te  fie  l^eife  an  unb  garniere  bie  ©d^üffct  mit  faftig  gebrote* 
neu  Äoteletten. 

90.  ^erbftumrseltt  (SRnl^arübett,  SRii^rett)  luie  ^t&fjlmi^^ 
murjetn  ju  f od^en.  SRad^bem  bie  SBur^etn  rein  getoafd^en,  bünn  ab:* 
gefd^ätt  unb  tüieber  tüd^tig  gcmafd^en,  nef  me  man,  bamit  fie  ben  grül^' 
ling^murjeln  gleid^en,  nur  bie  fpifeen  ®nben  unb  lod^e  fie,  toie  eSbei 
jenen  bemerft  ift,  füge  aber,  um  i|ncn  hit  erforberlid^e  ©üfee  ju  geben, 
etttjog  Qnitv  unb  jule^t  feingel^adfte  $ßeterftlie  l^inju. 

Seitage  tüie  bei  jungen  SBurjeln. 

2(nmcrl.  SBcnn  ha§  9leintt)afd^cn  aUcr  ®cmüfe  üor  unb  nad^  bem  ffieu 
nigen  großen  ©influS  auf  tine  fd^madf^aftc  Subcrcitung  ^at,  fo  ift  e3 
namentlid^  bei  SESurjeln  eine  ^auiptbebingung,  fte  im  Sßaffer  ^mifd^en 
t>en  ^änben  ein  tomiq  ju  reiben  unb  einigemal  im  frif(j^en  Gaffer 
abjufpülen,  ha  ettvaS  oon  ber  6d^ale  einen  ftar!en  (S^efc^mad  beU)tr!t. 

91.  Ättf  anbre  Art*  SKan  fd^neibe  bie  rein  getoaf dienen 
SBurjeln  in  ganj  feine  ©treifd^en,  meld^eg  am  beften  auf  einem  Sfüd^en^^ 
brett  gefd^iel^t,  mafd^e  unb  bringe  fie  mit  lod^enbem  SBaffer,  einigen  fein* 
gefd^nittenen  gtoiebeln  unb  !Rierenfett  auf^  geuer  unb  laffe  fic  M  fpä= 
terem  ^injutl^un  bon  ©alj  rafd^  rec^t  toeid§  lod^en.  Slföbann  laffe 
man  einige  ©tüdfd^en  Säutter  barauf  jerge^en,  tt)oburd^  ba§  ®emüfe 
fd^medft,  atö  toäre  eg  mit  j)urer  SSutter  gelod^t,  macl^t  bie  lurje  örül^e 
mit  menig  ©tärle  ober  Sßel^I  etmaS  fämig  unb  rü^re  feingel^adEte 
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^ctcrftlic  burd^,  ol^nc  ia^  ®cmüfc  ju  jcrrül^rcn.  (£g  merbc  ein  ©d^üf* 
fdd^cn  Sortoffcin  boju  gegeben. 

Ober  man  legt  Vs  ©tunbe  \)0X  bem  ©amerben  bet  SBurjeln  em€ 
Sage  Sartoffeln  ^on  gletd^er  @r5^e  barauf,  ftreut  bod  nötige  ®alj  ba^ 
rüber,  legt,  toenn  btc  ©artoffeln  toti^  getoorben  fmb,  Heine  ©tüdd^en 
iButter  baranf,  unb  rid^tet  ba$  @^emüfe  mit  feingel^adter  ^eterftlte  unb 
nad^  »elieben  mit  tttoa^  ©ffig  an.  —  3eitbe8  Sod^enS  1— 1 V*  Stunbe. 

fRaud^Peifd^,  gebratene  faure  SloHen,  SSrattourft  unb  ^ßreftfopf  baju, 
fomie  and)  ein  ®erid^t  bon  übrig  gebliebenen  ®uf)))enfleifd^,  bel^gletd^en 
mit  %f ein  (f.  D.  SRr.  60  u.  66). 

# 

92.  ^er^fhonrjelii  mit  ^eltt  ju  Udftn.  fßtan  bringe  bie 
äSurjeln,  tt)ie  im  SSor^ergel^enben  borgerid^tet,  mit  lod^enbem  SBaffer, 
l^inreid^enb  gutem  SRierenf ett  aufi^  gfeuer  unb  laffe  fie  bei  fpäterem  ^in« 
jutl^un  bon  @al}  totiä)  lod^en.  3)ann  lege  man  f üuerlid^e  ^fel,  meldte 
gef(|ält,  burd^gefc^nitten,  bom  Semge^ufe  befreit,  unb  an  bereu  runbet 
(Seite  mit  bem  äReffer  ber  Sänge  nad^  Sinfd^nitte  gemad^t  morben  finb, 
barüber  l^in  unb  ftreue  etmaiS  3^'^  barauf.  Stad^bem  fte  n)eid^  ge« 
morben,  gibt  man  nod)  ein  ©tndCd^en  99utter  anj|$  ®emüfe  unb  xiäftti 
t^,  mit  ben  ä^jfeüi  barüber  gelegt,  gierlid^  an.  gu  6 — 6  leüen  SBur^ 
jeln  lann  1  2^eil  Stpfel  genommen  »erben.  3Kan  gebe  ein  ©d^üffeld^en 
abgclod^ter  Kartoffeln  baju  unb  atö  SBcilage:  Slinbfteifd^  mie  ^afen  ge* 
braten,  griIanbeHebonrol^em3tinbftcifd§,8loIIen,  Srat^unbglcifd^iourft. 

93.  ^aftittalttt.  2)ie  ^aftinale  tft  eine  bidEe,  tätige,  marfige, 
biel  gudterftoff  entl^altenbe  SBurjel,  toeld^e  bon  bielen  ate  S)clilateffe 
betrad^tet  toirb,  menn  fie  aud^  nid^t  überall  SBeifoII  finbet.  Übrigens 
tüäxt  e§  5U  tpünfd^en,  ba^  fte  l^äufiger  angebaut  toürbe;  bie  ^Itur  ift 
in  meinem  ©artenbud^e  mitgeteilt. 

Sie  ^aftinalen  merben  nad^  bem  äßafd^en  gefd^abt  (gefd^rappt), 
nod^matö  gemafd^en  unb  in  bidEe  für  je  ©tüdEe  gefd^nitten,  inbem  man 
fie  freujmeiS  fpaltet  unb  in  l^albfingerlange  ®tüdt  teilt.  S)ann  tt)irb 
SBaffcr  mit  Suttcr  jum  ftod^cn  gebrad^t,  bie  5ßaftinalen  teilloeife  l^incin* 
getl^an,  bai^  nötige  @al}  barüber  geftreut  unb  meid^  ge!od^t,  moju  eine 
©tunbe  l^inreid^t.  5E)ie  93rü]^e,  toeld^e  nid^t  ftarl  einlod^en  barf ,  )pirb 
ol^ne  Sn^a^  fämig  genug. 

Säeilagen :  Äoteletten  jeber  Art,  aud^  SBrottourft 

94*  Ättf  anbte  9Ltt  5Rad^  bemerlter  SBorrid^tung  toirb  gflcifd^* 
brülle  mit  bem  barauf  beftnblid^en  ©ut)t)enfett  jum  Sod^en  gebrad^t 
unb  bie  $aftinalen  l^ineingetl^an  nebft  ettoaS  ©al). 

äud^  fönnen  biefclben  toie  Xüioxott  Slüben  mit  3^*^^  bräunlid^ 
gelod^t  tocrben. 


95»  ^n  Bali  eittgetttad^te  &th\tn  ju  (oii^ett.  ©Inb  bte  Srbfeit 
au§  beut  ©alj  öenommcn,  jo  tocrben  ftc  mit  fod^cnbcnt  SBaffcr  bcbctft, 
iücld^eS  naä)  einer  l^alben  ©tunbe  obgegoffen  toitb.  ®ieg  gefd^iel^t 
breimal.  S)ann  »erben  ftc  mit  Heinmürfelig  gcfd^nittenen  gelben 
SBur jeln  (SKöl^ren)  aufg  geuer  gcf  efet,  inbcm  ©ntter  unb  äRel^l  gef  d^tpifet, 
SBaffer  l^injugerü^rt  nnb  jum  Sod^en  gebrad^t  toirb.  S)arin  läßt  man 
fie  tpeic^  fod^en,  tpoö  ettoa  1 — iVs  ©tunbe  Qtit  erforbert.  3ft  biei^ 
gefd^el^en,  fo  rül^rt  man  einen  ganj  fein  gefto^enen  gtoiebadt,  Qnätt 
unb  Heingel^adEte  $eterfilie  burd^ ,  unb  rid§tet  fie  f of ort  an,  tpeil  fie 
burd^  längere^  ©teilen  an  ®t\^mad  t)erüeren. 

96*  3!n  @al$  eittgemail^te  ®xo^tioftntn  (^itfebol^nen)  toiie 
frifd^e  jit  fod^en.  S)ie  ©rofeebol^nen  merben  frül^  morgend  abgefpült 
unb  mit  SSaffer  bebedEt,  meld^eS  man  mel^rmaö  erneuert.  Sann  fod§t 
man  fie  tüie  frifd^e  SJol^nen  va  einem  ni^t  glafierten  Sopfe  ai,  gie^t 
aber,  »enn  fie  etmaS  gefod^t  l^aben,  reid^Iid^  fod^enbe  9Küd^  ^inju,  tüo^^ 
burd^  fie  befonber§  tpeift  bleiben;  bod^  mu^  man  forgen,  ba^  fie  rafd^ 
unb  ununtcrbrod^en  meid^  fod^en.  S)anad^  merben  fie  gleid^faß^  mie 
frifd^e  Seltnen  bel^anbelt  unb  finb  laum  baöon  ju  unterfd^eiben. 

Seit  beg  Sod^eni^  unb  Seilagen  toie  bei  frif^en  ©ro^ebol^nen. 

97*  ^erbftriiben*  S)ie  gelben  SRüben  finb  am  jarteften  unb  be^ 
fonberS  iDOl^lfd^medEenb.  ©ie  »erben  »ie  SRairüben  nod^  Selieben  mit 
ober  ol^ne  Sortoffeln  gefod^t.  —  Qdt  be§  Sod^enö  1 — IV2  ©tunbe. 

Seilogen:  S^beS  geräud^erte  unb  gejaljene  fjleifd^,  ^ammelfleijd^. 

98.  ZtUmtt  aiöbett.  ©in  ©tüdE  öutter  toirb  auf  nid^t  ju 
ftarlem  geuer  unter  f orttoäl^renbem  SWil^ren  gelb  gemad^t,  1  ®§{öffel 
3udter  ^ineingct^an  unb  abermatö  eine  SBeüe  gerü|rt;  bann  gibt  man 
einen  Sl^eelöffel  SOtel^l  unb  bie  gut  gereinigten  mit  l^eiftem  SBaffer  ab* 
gemafd^enen  Stuben,  »eld^e  nid^t  burd^fd^nitten  fein  bürfen,  baju,  unb 
rül^rt  fie  beftönbig,  W  fie  bröunlid^  getoorben  finb.  hierauf  »irb 
gute  lod^enbe  gleifd^brül^e  mit  tttoa^  ©alj  ^injugcgeben  unb  ber  2:opf 
feft  jugebedft,  bamit  bie  Süiben  in  furjer  Srül^e  langfom  gar  fd^moren, 
»eld^c^  1 V2 — 2  ©tunben  geit  erforbert.  ®ie  Sortoffeln  baju  »erben 
gebraten. 

Seilagen:  ©auciffen,  geräud^erte  ober  gebratene  QnnQt,  gefüllte 
^albSbruft,  ^ammetSoteletten,  Sratmurft,  SBürftd^en  don  ©d^meine* 
fteifd^,  JRaud^fleifd^,  pommerfd^e  ®önfebruft. 

99.  OtteröBerger  9HlBen.  SDiefe  »erben  ber  Sänge  nac^  2*  bis 
3  mal  burd^gefd^nittctt,  übrigeng  »ie  2:elto»er  SRüben  jubereitet. 

Seilagen  biefelben. 
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100«  Sttthütüit*  (^Itur  in  meinem  Mäjtn^  unb  Slumcn^ 
garten  t)on  bet  fcd^ften  Stuffage  an.)  S)ic  fferbelrübe  ift  nid^t  bor 
DItober  für  bic  Stnäjt  braud^bar,  tüeil  fie  früher  mit  unreifen  Kartoffeln 
ju  bcrgleid^en  ift;  eigentlic!^  erlfölt  fie  erft  gegen  SBeil^nad^tcn  bcn  gc* 
münfd^ten  (Scfd^mod.  S)ie  JRüben  toerbcn  rein  gen^afd^en,  mit  faltcm 
SBaffer  auf  ein  rafd^eS  geuer  gebrad^t  unb  einige  SKinuten,  toenigftenS 
nid^t  lönger  gelod^t,  bid  man  fte  mie  iD'^anbetn  burd^  SCnbrüden  bon 
il^rer  ©d^ale  befreien  lann.  ©o  werben  fie  auf  berfd^iebene  SBeife  ju? 
bereitet,  nämlid^  in  gefaljenem  SBaffer  gar  gelod^t  unb  mit  einer  ge* 
rül^rten  Sutterfauce  unb  9KuSfatnu§  ferbtert;  ober  nod^  bem  Sfbjiel^en 
in  äSutter  gefd^mort  afö  93eilage  jum  Sol^I  unb  @pinat;  ober  ftatt 
Älöfed^en  in  Suppen  unb  SRagoutg. 

101»  Stetfrfibtn  ober  fto^Irafet  in  ber  @rbe  (raun  gn  lod^en» 

S)ie  gelben  ©tedErüben  finb  bie  beften.  ©ie  tt)erben  in  fingerlange 
bidEe  ©tüdEc  gefd^nittcn,  mie  3:eItott)er  SHiben  gelod^t,  bie  Sartoffetn 
baju  gebraten  unb  biefelben  ^Beilagen  ba5u  gegeben. 

102*  Stetfrüben  auf  0eio3l|ttlid^e  Xrt.  Z)ie  ©tedrüben  toerben 
getoafd^en,  gefd^ölt,  toieber  gemafd^en,  in  feine  ©treifd^en  gefd^nitten, 
auf  einem  S)urd^fd^Iag  abgefpült  unb  nad^  SSelieben  abgelod^t.  5S)ann 
»erben  fie  mit  nid^t  ju  reid^Iid^  lod^enbem  SBaffer,  gutem  5Rierenfett 
unb  ©alj  tocid^  gefod^t,  jule^t  einige  ©tüdPd^en  SJuttcr  barauf  gelegt 
unb  1 — 2  ©felöffel  fuße  ©al^ne  ncbft  einer  Äleinigfeit  jerrül^rter 
©törfe  bel^utfam  burd^gcrül^rt,  bamit  fie  nid§t  il^r  Stnfel^en  bcriieren. 
ajeim  Stnrid^ten  mirb  etmaS  3Kugfatnu§  barüber  gerieben.  S)ic  Sar- 
toffetn  fönnen  fotool^I  gclod^t  atö  gebraten  baju  gegeben,  aud§  auf  bem 
®emüfe  gelod^t  merben. 

93ei(agen :  9tinbf(eifd^  toie  ^afen  gebraten,  Staud^fleifd^,  morm  unb 
lalt,  Srattt)urft,  ©rillaben,  gebratene  ßeber  u.  f.  m. 

103.  @rünen  ober  (raunen  Aol^I  ganj  ju  fodl^en  naäf  ISremer 
Art.  ©rfterer  ift  meniger  ftarl  unb  bal^cr  bem  braunen  borjujiel^en. 
SBenn  ber  Sol^I  gefroren  ift,  toixh  l^ierju  nur  bag  ^erj  mit  ben  nöd^ften 
^etäblättern  famt  ben  ©tengeln,  fomeit  fie  meid^  finb,  genommen 
unb  gut  gettjafd^en.  S)ic  übrigen  Sfötter  fönnen  ju  furjem  ^o\)l  be^ 
nu^t  mcrben.  2lm  beften  ift  e§,  tocnn  man  ben  Äo^I  abenbS  borl^er 
fo  meit  borbercitct  unb  il^n  nod§t§  lieber  frieren  läfet.  3^  ©egenben, 
tt)o  ber  Sol^l  ftarlfd^medEenb  ift,  mag  oft  an  ber  ©orte,  meifteng  aber 
am  Soben  liegt,  lod^e  man  il^n  in  reid§tid§em  SBaffer  rafd^  10  äRinuten 
ab,  meil  ba§  ©tarfe  bem  Äo^t  bei  aller  2tufmerlfam!eit  ben  SBol^t 
gefd^macf  benimmt.    S)ann  mirb  etmag  lod^enbeS  SBaffer  mit  ©änfefett 
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über  @(l^tt)cincfd)ma{i  unb  SButter  oufi^  gcucr  oefcfet,  ber  Sfol^l  lagen* 
mcifc  l^incmgcgebcn,  mit  bem  nötigen  ©alj  (nic^t  ju  öicl,  benn  Sol^t 
mirb  fe^r  leidet  tcrfaljcn),  biel  Keinen  S^i^^eln,  feft  jugebedft  unb 
langfom  gcfod^t.  SDer  Sol^I  mufe  gmar  öoHftänbig  gar,  nid^t  aber  ju 
tucid^  fein  unb  barf  nid^t  jerrül^rt  Serben,  gel^tt  xf)m  bie  geUJünfdEjte 
©ü^c,  fo  tt)irb  jeitig  ein  ©tüd  3«*^^  t>öäw  getl^an,  unb  beim  Slnrid^ten 
bie  Särül^e,  mdd^e  furj  cingefod^t  fein  mu§,  nötigenfoH^  mit  einer 
^Slcinigfeit  SartoffeIme|l  ober  ©törfc  gebunben  gemad^t.  ßangeg 
^od^en  mad^t  ben  Äol^l  mol^Ifd^medtcnber,  e§  gehören  njenigfteng 
2  ©tunben  ba5u. 

SKan  garniert  i^n  mit  gebämpften  Äaftanien  (jtel^e  A.  3?r.  30), 
tücld^e  man  jebod^  aud^  burd^mifd^en  ober  in  einem  ©^üffeld^en  baju 
reid^en  lann.    ®ie  S'artojfeln  tt)erben  gebroten. 

Sltö  ^Beilagen:  ©änfebraten,  gcfüHte  ©d^mein^rippe,  ©d^ttjeing* 
braten,  JRoaftbeef,  Stounb  of  »eef,  SRaud^ffeifd^,  ©ratmurft,  Äoteletten 
t)on  ©d^meincfleijd^. 

Slnmerf.  3«  ©remcn  toirb  ber  Äol^t  mcijitcnS  mit  einer  $inleltt)ur|i  gefod^t 
unb  bie  barin  bejtnbltd^e  ©rufte  mit  bemfelben  gegeffcn,  in  anbern  ®e* 
genben  n)irb  ber  ^ol^I  mit  gan^  fein  gezogener  ^afergrüfte  lagenmeiS 
burd^ftreut,  aufS  f^euer  gebrad^t,  um  il^n  baburd^  etn^ag  gefd^meibig  ju 
machen. 

104»  ^rjer  Sol^L  ^ierju  »erben  alle  nid^t  ju  l^arten  IBIättcr 
nebft  ben  meid^en  Stielen  benuftt,  fold^e  nad^  bem  S35afd^en  auf  bem 
^adfbrett  rcd^t  fein  gefto^en  unb  mit  ®änfefett  ober  ©d^mein^fctt, 
ßtpiebeln  unb  ©alj  in  nid^t  ju  lurjer  Srül^e,  morin  man  anfangs 
ctttjaS  ^afergrüfte  ftreut,  gar  gefod^t.  9lud^  fann  man  geräud^erte 
3Ketttt)ircft  ober  ©aud^fpedt  barin  lod^en. 

105.  ©efd^nittener  ^o^I  auf  toeftfälifd^e  «ti.  (SS  tt)irb  ba^u 
ba§  $erj  famt  äffen  grünen  95(ättem  gebrandet,  ber  Sol^I  tüd^tig  ge^ 
mafd^en,  auf  einem  Süd^enbrett  fein  gefd^nitten  unb  10  SHinuten  ai^ 
gelocht.  Stföbann  mit  menig  lod^enbem  SBaffer,  ®änfefett  ober  l^alb 
SJutter,  l^alb  ©d^toeincfd^malj,  einigen  Heinen  S\oi€btln  unb  tüenig 
©alj  ganj  totiä)  gelod^t.  3"teftt  tüirb  titoa^  Qndtx  unb  menig  jer^* 
rülörte  ©tärle  ^injugefügt,  fo  baß  feine  flare  SSrül^e  l^erbortritt.  @8 
fönnen  gcbömpfte  Saftanien  unb  gebratene  Sartoffeln  baju  gereid§t 
toerben.  SSirb  aber  eine  fette  Seilage,  j.  35.  ©änfebraten  baju  ge* 
geben,  fo  finb  für  im  gamilientifd^  gelod^tc  Sartoffeln  borjujiel^en. 

Seilagen  unb  geit  bei^  Sod^enS  tüie  bei  ganjem  Sol^I. 

106.  ©Ättetfiraitt  (eittgemad^ter  Stoppt»,  ^tiffUftf).   S)a§^ 

fetbe  tt)irb  borfid^tig  aug  bem  Saffe  genommen,  ba^  an  ben  ©eiten 
iBefinblic^e,  mcnn  e0  nidjt  bie  gel^örige  garbe  l^aben  möd^te,  entfernt 


122  ^'  ®emüfe  unb  ftartoffelf^eifen. 

unb  bad  ©auerlraut  aui^gebrüdEt.  ©oDte  t^  gor  ju  biel  ©äure  l^aben, 
fo  gie|e  man  ettooiS  ]^ei|ei^  SBaffer  batauf  unb  brüdEe  ed  rajd^  aud; 
gemäffert  barf  e&  nid^t  merben.  (Sin  borjiigltd^ei^  gfctt  ju  ©auerlraut 
befielet  in  9lierenfett,  93uttet  unb  @d^tt)emefd^ma(}  }u  gleid^en  Xeilen. 
SItan  laffe  bad  gett  mit  bem  nötigen  SBaffer  in  einem  99un}Ianer  Soi^^ 
gefd^irr  lod^en,  tl^ue  bad  @auer!raut  nebft  einigen  ^fefferlömem 
hinein  nnb  laffe  ed  in  bttjer  iBrül^e,  too  nötig  mit  etmaiS  @al},  feft 
berfc^(of[en  rafc^  lod^en.  ^aä)  iBelieben  lann  man  aud^  einige 
SBad^olberbeeren  unb  ^mmel,  in  ein  Säppd^en  gebunben,  barin  au^ 
lod^en  laffcn.  85eim  Slnrid^ten  toitb  ein  toenig  ©tätfe,  Äartoffelmel^t 
ober  nod^  beffer  geriebene  Kartoffeln  burd^gerül^rt  unb  föartoffeit  ober 
@rbfenfuppe  baju  gegeben.  SBenn  bad  ©auerlraut  red^t  fein  gefd^abt 
unb  ol^nc  @alj  eingemacht  ift  (fiel^e  ffiinmad^en),  fo  bebarf  e^  jum  ©ar*' 
merben  nur  ^U — 1  ©tunbe,  im  übrigen  gel^ören  toofjH  IV«  ©tunbc 
baju.  ©auerhraut  bon  SBinterlapped  mu|  etma  3 — 4  ©tunben  lod^en. 
3u  ben  üblid^en  Beilagen  gel^ören  folgenbe:  ©änfeleberpaftete, 
Seberöö^e,  gebratene  ßeber,  ©panferlel,  ©d^toeinöbraten,  ©d^toeini^*» 
^oteletten,  geräud^ertcr  gelod^ter  ©d^inlen,  gebadfener  ^ed^t,  ^ßre^lopf, 
aud§  Salbsbraten,  l^alber  Sopf. 

107»  ©atttrfraitt  anf  anbre  Xrt»  2Ran  tl^ue  bad  ©auer&aut 
nebft  einigen  $ßfefferfömern  unb  etmaS  ©alj  in  einen  fel^r  tt)ci|* 
fod&enben  Xop^,  giefee  fo  bicI  lod^enbei^  SBaffer  mit  ettoaS  toei^cm 
SSein  bermifd^t  barauf,  bag  baj^  ©auerlraut  bamit  bebedtt  ift,  unb 
laffe  t^,  feft  berfd^Ioffen,  rafd^  lod^en.  SBeim  äfnrid^ten,  nid^t  frül^er, 
loirb  bie  SJrül^e  rein  abgegoffen  unb  ein  guter  ©tid§  Sutter  ober 
feinet  SWerenfett  burd^gerül^rt. 

Sluf  biefe  SBeifc  gefod^t,  bel^ält  bai^  ©auerlraut  eine  fd^öne,  Hare 
garbe,  burd^  baS  Soä)tn  mit  gctt  in  lurjer  ©rül^e  toirb  bagfetbe  grau 
unb  unon}e]|nIid|. 

108.  <Bmtt^ant  für  ben  gettiSl^nlid^en  XifliSf.  S)ai^felbe  mirb 
borab  bel^anbett  mie  in  ber  borigen  Stummer.  UnterbcS  mirb  SBaffer 
j[e  nad^  ber  5ßortion  mit  1 — 2  ©fe^öffcl  gutem  JRüböI  unb  ©d^meine- 
fett  lalt  aufs  geuer  gefegt,  jum  Sod^en  gebrad^t,  bai^  ©auerlraut 
i^ineingetl^an  unb  gar  gelod^t.  S)aS  DI  bemirlt  ein  fd^neHereS  SBeid^- 
werben  unb  eine  gelblid^e  garbe.  SBünfd^t  man  ein  ©tüdtd^en  ©d^inlen 
ober  burd^gewad^fenen  ©pedf  barin  ju  lod^en,  »aS  ju  empfel^Ien  ift,  fo 
barf  foId^eS  nid^t  ju  faljig  unb  mu§  jur  ^älfte  gar  geworben  fein,  el^e 
baS  ©auerlraut  l^injugetl^an  toixb.  äuc^  lann  man,  tt)ie  bei  SRübftiel 
mit  fi'artoffeln  bemerft,  ©pedEfd^eiben  baju  braten  unb  ia^  flüffige 
JStit  5um  ©auerlraut  anmenben.    Gfö  ift  beffer,  bie  Sartoffeln  allein 
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ju  fod^en  unb  fte  juUfet  burd^jurül^rcn,  tocil  btc  Söurc  be§  ©oucr* 
frautcS  jold^c  tttoa^  ^axt  maä)t  ©cl^r  gut  tft  cS,  ic  nad^  SScr^ättnüg 
ber  Portion  1 — 2  rol^  geriebene  Sartoffeln,  toenn  ba§  Oemüfe  böHig 
gor  ift,  burd^jurtil^ren,  e§  benimmt  ber  fStü^t  bai^  SBäffrige  unb  gibt 
bem  ©ouerfraut  ein  gutei^  Slnfel^cn.  Stud^  fönncn  ftatt  Sartoffcln  tücige 
S3o]§nen  ganj  toeid^  gelod^t  unb  mit  il^rer  furj  eingelod^ten  fämigcn 
SJrül^e  bot  bem  änrid^ten  burd^gcrül^rt  merbcn. 
Qtit  bc§  fföd^enS  tüie  borftel^enb  bemerft. 

109*  Sanet'ftaut  mit  ^ed^t  S)a§felbe  tüirb  mä)  erfterer  än^ 
gäbe  gut  unb  fett  jubereitet,  ber  ^ed^t  toofjl  gefd^uppt,  augjjenommen 
unb  gefpüft,  ber  Sopf  baöon  gefd^nitten  imb  bic  Seber  in  bag  äRouI 
geHemmt;  mit  ctmo^  S3utter,  5ßfefferfömern,  einigen  SRellen  unb 
ßorbeerblättem,  nebft  ©alj  unb  f obiel  lod^enbem  SBaffer,  ba^  er  bebedEt 
ift,  aufg  geuer  gefegt,  ber  Äopf,  nad^bem  er  ^atb  gar  ift,  auf  eine 
©d^üffel  gelegt,  ba§  übrige  toeid^  gefod^t  unb  bic  ©röten  gut  l^erau^* 
genommen.  9?un  tt)irb  ba§  ©auerfraut  lagcntocifc  mit  bem  ^e4tffeifd^ 
in  einer  ©d^üffel  tttoa^  ttf)'öf)t  angerid^tet,  einige  ßöffel  gute  ©al^ne 
bartiber  gegoffen,  mit  geftoßenen  gmiebadE  beftreut,  ber  föopf  be§ 
^ed§te§  mit  ber  Seber  in  bie  2Ritte  ber  ©rl^öl^ung  gefegt  unb  im 
Dfen  ettt)a  Vs  ©tunbe  gelb  gebadEcn.  ®amit  ber  Sopf  unDerfel^rt 
bleibe,  lege  mon  toöl^renb  be^  SöadtenS  ein  mit  Sutter  beftrid^ene§ 
Rapier  barüber. 

SRan  lann  ju  biefem  ®erid|te  aud§  Srebfe  antnenben.  2)ie  ©dualen 
ober  3Wimpfe  berfelben  toerbcn  mit  SrebSfarce  gefüllt,  in  gefaljenem 
SBaffer  ober  in  ber  gifd^brül^e  gclod^t  unb  nebft  ben  ^eb^fd^toönjen 
jur  fftanböerjierung  ber  ©d^üffel  benu^t,  tooburd^  biefe  ein  lübf^eS 
Slnfel^en  erl^ält  unb  bie§  &mä)t,  tpeld^cg  man  ol^ne  SSeilage  gibt,  tjep 
feinert  toirb. 

110»  Bantxitant  mit  9(tt{tern^9tagoitt  nnb  StJ^einloeitt.  S)er 
eingemad^te  Sol^I  mirb  gut  au^gebrüdCt,  mit  1  5ßfunb  ungefaljener 
aSutter  auf  3  $ßfunb  So|t  in  fod^enbem  SBaffer  3  ©tunben  gefod^t, 
bann  mit  1  glafd^e  SRl^eintoein  faft  troden  eingefd^mort  unb  in  einer 
©d^üffet  franjförmig  angerid^tet.  3n  bie  9Kitte  legt  man  Stufterns« 
Siagout  mie  folgt:  Sftad^bem  man  V2  ©felöffel  boff  feinet  SRe^I  in 
frifd^er  SJutter  gefd^mifet  l^ot,  lod^t  man  mit  fröftiger  aSouißon  ein 
tt)enig  fömige  ©auce  babon,  mürjt  fie  mit  ©alj,  3itronenfaft  unb 
etmaS  SRu^Iatnuß  unb  rül^rt  fte  mit  2  ©ibottern  ab.  ^n  biefer  ©auce 
fd^menft  man  2  Du^enb  bon  ben  Särten  gereinigter  8(uftern,  W  fie 
fteif  fmb,  löfet  fie  aber  nid^t  lod^en,  gibt  au^  ba§  Stufternmaffer  burd^ 
ein  feineg  ©teb  l^inju  unb  fofort  jur  Sofel. 


124  <-'•  öemüfc  unb  ^artoffcIf<)ctfcn. 

111.  @iti(|etita(l^te  ^ttbinien.  ©te  n>erben  gen^äffert,  abgelod^t, 
mit  glcifd^brül^c,  SJuttcr,  SRuSlat  unb  gcfto^cncm  ßmicbad  burd^* 
gcftobt. 

Seit  beS  ßod^cng  2  ©tunben. 

Beilagen:  Äalb^  ober  ©d^ttJcin^Äotdcttcn,  grifanbctten,  @ou^ 
ciffen. 

112.  ßittgetnail^te  Sd^neibeiol^ttett.  iBSerben  nad^  9tr.  1  faft 
toeidl  abgefod^t,  bann  erft  mieberijolt  gemagert,  bomit  bag  @oIj  rein 
!^crau§jicl^c,  unb  auf  einen  ©urd^fd^Iog  gefd^üttef.  ®ann  lä^t  man 
bic  Sonnen  mit  SBaffer,  ©alj,  l^alb  SRierenfett,  l^alb  ©d^toeinefd^malj 
in  furjcr  SBrül^e  tt)eid^  !od^en.  ?ö§bann  Serben  rcd^t  totiä)  gelod^te 
tt)ei§e  SBol^nen  mit  il^rcr  furj  cingelod^ten  fämigen  SBrül^c  baju  gegeben 
unb  burd^gertil^rt,  ober  biefe  franjförmig  um  bie  grünen  SBol^nen  on* 
gerid^tet,  meldte  bann  borl^er  mit  etma^  ©utter  burd^gcrül^rt  werben. 
2lud^  lann  man  ftatt  ber  tüei^en  Seltnen  einige  Heine  ffartoffeln,  öor* 
l^er  abgelod^t,  auf  bem  ®emüfe  tüeid^  lod^en  unb  eine  rol^  gertebene 
S'artoffel,  tt)ie  bei  ©auerlraut,  burc^rül^rcn. 

geit  be§  Sod^en§  je  nad^  ber  Dualitöt  1 — 2  ©tunben. 

^ierju  SRaud^fteifd^,  gelod^ter  ©d^inlen  ober  l^alber  Äopf,  Srat- 
murft,  ©d^mein^-ffotctctten,  gerttud^erte  gunge,  gut  gemäfferte 
geringe,  ©ine  geräud^erte  SRetttourft,  bie  man  1  ©tunbe  mit  auf 
ben  SBol^nen  lod^en  Iö|t,  ift  ju  biefen  iBo^en  eine  fe'^r  gute 
S3ei(age. 

113.  @ingemaii^te  Salotbol^ttett.  9tad^  9lx.  1  abgelod^t  unb 
gcmöffert  unb  mie  frifd^e  ©alatbol^nen  burd^geftobt,  ober  trodfen  ah^ 
gegoffen  unb  eine  bidfe  ©ierfauce  baju  gegeben. 

^Beilagen  tt)ie  im  SSorl^ergel^enben. 

114.  ©ittflewad^tct  9iftb|KcI  (Stielmuö).  ©r  njirb  nad^  bem 
Slblod^en  unb  Sßäffem,  mie  in  9?r.  1  bemerlt  tt)orben,  toie  frifd^er 
aWibftiel  mit  Kartoffeln  gelod^t. 

115.  ©etrotfnete  ^finje^^äJöi^nii^en.  ®ie  nid^t  )u  ftar!  getrodE« 
neten  SSöl^nd^cn  fe^e  man,  mit  l^ei^em  SBaffer  gettjafd^cn,  ol^ne  fie 
über  Stad^t  einjumeid^cn,  mit  toeid^em  fod^enbcn  SBaffer  auf§  geuer 
unb  laffe  fie  V2  ©tunbe  fod^en.  3)ann  gie^e  man  ba^  SBaffer  babon 
ai,  fobiel  lod^enbeä  ^inju,  bafe  foId^eS  »enigftenS  eine  ^anbbreit 
barüber  ftel^t,  unb  laffe  biefclben  gut  jugebedft  unter  ftetem  ßod^en 
unb  nod^maligem  SBed^feln  be§  SBaffer§  totiä)  Serben,  toa^  auf  biefe 
SBeife  nur  IV2  ©tunbe  3cit  erforbert.  SJor  ber  legten  l^albcn  ©tunbe 
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bc0  ftod^cnS  gebe  man  bag  nötige  ©alj  ^inju.  3Won  fd^ütte  fte  auf 
einen  S)urd^fd§Iag  unb  ftobe  fie  tüie  frtj(|e  ©alatbol^ncn  auf  ober  gebe 
eine  faure  ©ierfauce  baju.  3n  ©rmangelung  be§  meid^en  SBafferS 
gebe  man  ein  n)enig.3?atron  ing  erfte  Slbfod^eiooffer,  el^c  hit  Sol^nen 
hinein  fommen.  —  ^Beilage  mie  bei  frifd^en  Sol^ncn. 

116.  @(etrotfnete  Sii^neibebol^nen«  Diefe  njerben  mit  ]§ei§em 
SBaffer  gemafd^en  unb  mit  fiebenbem  SBaffer  ouf§  gcuer  gefegt.  9?a^* 
bem  fte  Va  ©tunbe  gefod^t  l^aben,  ujerben  fie  abgegoffcn,  nod^mafö 
^/2  ©tunbe  lang  abgefod^t,  bann  mit  fod^enbem  SSaffer,  93utter  ober 
fjett  tütiä)  ge!od§t.  3Ran  füge  fpöter  ©alj,  ettoag  ©tärle  ober  Sar=^ 
toffelme^t  unb  gel^adEte  5ßeterfUie  l^inju  unb  rid^te  fte  mit  einem 
©d^üffeld^en  Sartoffeln  an.  Stud^  lann  man  öor  bem  böKigen  SBeid^- 
n^erben  ber  Sol^nen  einige  Sartoffetn  barauf  tt)eid§  fod^en. 

aSeilagen:  ataud^^*  ober  5ßölelf(eifd|,  SSratttJurft,  ©d^infen,  Äote^ 
letten,  gemäfferte  geringe. 

117.  ©etrotfnete  gette  ©tifett.  SKan  rid^te  fid^  bei  ber  »e^ 
^anblung  ber  ©rbfen  ganj  nad|  ber  ©rbfenfuppe  unb  laffe  fie  im 
übrigen  nad|  bem  Slbgie^en  in  hirjer  Sßrül^e  mit  bem  gehörigen  gett 
furj  cinfod^en,  gebe  ©alj  l^tnju,  rül^re  fie  burd^  einen  S)urd^fd§Iag, 
laffe  fie  tt)ieber  jum  ffod^en  lommen,  rid^te  fie  in  einer  ©d^üffel  cttt)o§ 
erl^öl^t  glatt  geftrid^en  an,  bebedte  fie  mit  in  SJutter  braun  gebratenen 
3tt)iebeln  unb  ftcdte  gebratene  SBeifebrotftreifd^en  ringSl^erum. 

Seit  be§  ©od^eng  2  ©tunben. 

^Beilage:  ®efal5ene§  ©d^meineffeifd^  aller  Slrt  unb  gemäfferte 
geringe. 

118.  &ttto(txttt  itant  Prüfen  (fosettantite  alte  fßtxitt). 

3)iefe  ®rbfenforte  toirb  öon  bieten  äRämtem  t^orjuggmeife  gern 
gegeffen.  ®ut  ift  eg,  fie  bor  bem  ®ebraud^  über  SRad^t  in  toeid^em 
SBaffer  einjutoeid^en.  S)od^  toerben  fie  aud^  fel^r  Wtiä),  toenn  man 
beim  Slblod^en  ein  ©tüdEd^en  ©oba  in^  SBaffer  tüirft.  3tad§  einer 
falben  ©tunbe  Sod^eng  mirb  bag  SBaffer  geloed^felt,  nad^  bem  SBeid^^ 
ioerben  ber  ©rbfen  abgegoffen  unb  biefelben  mit  einer  guten  fäuerlid^en 
©pedffauce  nebft  ßartoffeln  unb  beliebiger  Seilage  aufgetragen. 
SRand^e  Ferren  effen  borjug^toeife  gern  ©auerbraten  baju. 

119.  äSSeige  Sul^nen.  ©ie  merben  toie  ©rbfen  meid^  gelod^t, 
iebod^  jmeimal  abgegoffen,  nid&t  aber  burd^  ein  ©ieb  gerührt.  9?od^ 
bem  jtoeiten  Slblod^en  ttjirb  guteg  gett  unb  bor  bem  Slnrid^ten  ©alj 
unb  tttoa^  ©ffig  burd^gerül^rt.  S)ie  Söol^nen  bürfen  nid^t  ju  trodEen 
gefodE)t  fein,  eigentlid^  merben  fie  mit  bem  Söffe!  gegeffen. 
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Ober  man  fügt  beim  ^od^en  meber  Seit  noi)  Sffig  l^inju,  gtegt 
bie  SBol^nen  ob  unb  gibt  eine  Bptd^  ober  S^iebelfQuce  ober  93uttcr 
unb  Sfftg  baju. 

99eitage:  ©elod^ter  ©d^inlen,  gebratene^  ober  gefd^morted  9Hnb^ 
fleifd^,  gebratene  Seber,  S3rat»urft,  ©d^ttjeini^röHd^cn,  fourc  Stoßen, 
Mbgfopffülje. 

120,  £ittfett.  S)icfelben  merben  wie  ©rofen  bel^anbelt,  »cid^ 
obgelod^t  bönn  abgegoffen,  ongerid^tet  imb  eine  3^tct>riföucc  borüber 
gegeben. 

Ober  man  lägt  bie  Sinfen  nad^  htm  9lbIod^en  mit  einem  ©tüdfd^en 
Spedt  unb  einigen  3^icbei(n  loeid^  toerben  unb  rül^rt  jule^t  etmaS 
äRel^I  unb  6ffig,on  bie  nid^t  lurj  eingefod^te  Srül^e. 

Seit  beS  Sod^eni^  loie  bei  ©rbfcn  unb  Säo^nen. 

121*  fiittfen  auf  metflenburgifd^c  Srt  ju  lod^en.  9!ad^bem  bie 
Sinfen  gut  beriefen  unb  gemafd^en  ^nb,  n)erben  fte  böUig  toeid^  ge!od^t. 
^ann  mirb  bai^  äBaffer  ganj  abgegoffen,  gleifd^brül^e  nebft  gefd^nit^ 
tenem  $orree  unb  (Sellerie  ^injugetl^an,  nod§  eine  gute  ffieile  gelod^t 
unb  mit  in  reid^Ud^em  gfett  gefd^mi^tem  äRel^l  fämig  gemad^t. 

Ober  eS  merben  bie  Sinfen  nad^  einer  ©tunbe  fioc^eniJ  abgegoffen 
unb  mit  frifd^em  SSaffer  red^t  meid^  gelod^t.  S)ann  f^neibet  man  ein 
©tüdf  ©pedt  mit  reid^lic^  Qtoitbtln  in  ©c^eiben,  brät  bieg  in  Säutter 
fo  lange,  bü^  ^  fc^äumig  mirb,  mad^t  barin  nad^  SSerl^ältnü^  ber 
gjortion,  1,  2  bis  3  Söffet  a«e^l  blafeelb,  rü^rt  eg  mit  gleifd^brü^e 
ju  einer  fämigen  ©auce,  gibt  @ffig,  ©alj  unb  Pfeffer  l^inju,  fd^üttct 
ej^  ju  ben  Sinfen  unb  (ä|t  fte  bamit  burd^Iod^en. 


II.  Äartojfclfpetfen» 

1.  ^avtoffeltt  in  lochen«  S3eim  Sod^en  ber  Kartoffeln  loirb  oft 
gar  gu  menig  ©orgfatt  angetoenbet,  unb  bod^  ift  eine  fd^madf^aftc 
Sartoffelfpeife  mand^em  lieber  atö  ein  feinei^  ®erid§t.  SebenfaHg  l^öngt 
ber  gute  ©efd^madt  ber  Kartoffeln  fel^r  bom  faubem  ©diäten,  reinen 
SBafd^en  unb  jugleid^  bom  guten  Kod^en  ab.  @g  muffen  biefelben  bon 
mitäerer  unb  gteid^er  ®rö§e  au§gefud§t,  bor  bem  ©dualen  gett)afd^en, 
mäl^renb  bt^  ©d^ätenS  fogleid^  it^  äSaffer  gelegt,  banad^  einigemal 
unb  jmar  jtoif d^en  ben  Rauben ,  tüd^tig  getoaf d^en ,  abgefpült  unb  bi5 
jum  ©ebraud^  mit  frifd^em  SBaffer  bebedtt,  l^ingefteHt  merbcn.  Sitebann 
fd^ütte  man  fte  auf  einen  S)urd^fd^Iag,  HareS  SBaffer  barüber  imb 
bringe  fie  in  einem  nid^t  ju  Keinen,  ungtafiertcn  unb  befonberg  nur 
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baju  bcftimmtcn  lopfc,  mit  lod^enbctn  SBaffer  bebetft,  aufg  geucr. 
®a§  ©olj  barf  crft  furj  t)ox  bcm  ©arfein  bcr  Kartoffeln  l^inäugcgcbcn 
XDcrben,  iDcil  c§  bog  SBcid^wcrbcn  berfclben  öcrl^inbcrt;  ju  bemcrien 
ift  noct),  ba^  frifd^e  Kartoffeln  mel^r  ©alj  erforbem  al§  alte.  Stud^ 
k)erfäume  man  ba§  Slbfd^öumen  nid^t  unb  fod^e  bte  Kartoffeln  jugebedt 
meber  übermö^ig  ftarf,  nod^  ju  langfam  gar.  Um  ba§  ®arfem  5U 
erproben,  tl^ut  man  tool^I,  fte  einigemal  ju  berfud^cn;  laffen  fie  fid^  mit 
einer  ®abel  leidet  burd^fted^en,  fo  ftnb  fie  gut;  jerf allen  bürfen  fie  nid^t, 
nod^  Diel  toeniger  ungar  auf  bcn  2:ifd^  gebracht  »erben.  ®a§  abgießen 
mu^  forgfältig  gefd^el^en,  fo  baß  fein  SBaffer  jurüdEbleibt.  9Kan  fteHe 
banad^  ben  Sopf  mieber  einige  SKinuten  jugebedEt  aufS  g^uer,  nel^me 
ben  S)edtel  üi,  fd^njenle  bie  Kartoffeln,  bamit  bie  tt)äfferigen  2:eüe  t)er= 
bampfen  unb  bedEe  fie  bann  ju.  SSeffer  aber  ift  eg,  fie  fofort  nad^  bem 
SSerbampfen  in  einer  ermärmten  ©d^üffel  bebedtt  jur  Jafel  ju  bringen, 
benn  feine  ©peife  Verliert  burd^  ©teilen  fo  fel^r  il^ren  guten  ©efd^madt, 
ate  Kartoffeln. 

SÜia^  fütjerc  ober  längere  Kod&cn  ber  Kartoffeln  l^öngt  öon  ber 
©orte,  aber  aud^  t)on  ber  Sal^reSjeit  ab;  feine  frifd^e  Kartoffeln 
bebürfen  etma  15--20  SWinuten,  e§  fteigt  bi^  jum  Slpril,  tt)o  man 
itö  JU  */4  ©tunbe  red^ncn  fann. 

3)ie  in  leichtem  ©anbboben  gejogenen  Kartoffeln  finb  bie  xvo^h 
fd^medfenbften. 

^nmerf.  ^ü^and^t  Ttanmx  bel^aupten,  Kartoffeln  feien  am  fc^macf^afteften 
in  ^ampf  gefod^t.  Säi  bin  ber  ^nfid^t  nid^t,  ha  fie  tt)d:^renb  be$  Kod^end 
im  Gaffer  ^eftanbteile  abfegen,  bie  htm  äBol^Igefd^madC  l^inberlic^  finb. 
SD'^an  t)er{ud^e  nur  ha^  SBaffer,  toorin  bie  Kartoffeln  gefod^t  finb,  unb  man 
»irb  fid^  t)on  ber  Slid^tigfeit  überzeugen. 

2.  Kartoffeln  mit  Herfc^iebttten  ©attcen.  ©inb  bie  Kartoffeln 
mie  im  SJorl^erge^enben  gefönt,  fo  toirb  eine  beliebige  ©auce  öon 
3tt)iebeln,  ©pedf  ober  5ßeterfilie  k.  barübcr  angerid^tet  unb  bie 
©d^üffet  feft  jugebedft  jur  Stafel  gebrad^t,  ober  e§  mirb  bie  ©auce 
baju  gegeben.  (£i^  paffen  baju  befonberg  Stollen,  ©riHaben,  SBurft, 
grifanbellen,  ®ar,  gebratene  Seber,  ©auerbraten,  5ßreßfopf,  ©ülje, 
«ßan^ag,  ^afd^ee,  SRierenfd^nitten,  SBürftd^en  bon  faltem  Kaibgbraten, 
furj,  toaö  man  l^at. 

3.  Kartoffeln  in  fänetlid^er  aßtmauce  (ein  mo^Ifd^metfen^ 
beÄ  ^erid^t).  Kartoffeln  t)on  gleid^er,  mittelmäßiger  ®röße  werben 
nad^  SRr.  1  tt)eid§  gefod§t  unb  trodfen  abgegoffen.  ®ann  tt)irb  eine 
fäuerlid^e  SKüd^fauce  nad§  R.  3?r.  52  über  hit  angerid^teten  Kar^^ 
toffeln  berteUt.  2)iefelbe  muß  angenel^m  fäuerlid^,  unb  ba  gute 
Kartoffeln  biet  ©auce  aufnel^men,  fel^r  rei^Iid^  fein. 
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4.  &thadmt  ftortoffefo  mit  83?atourft.  S)ie  SSrattourft  u>ixh 
vx  Sutter  mit  fcmöefd^nittenett  Stoidytln  gclblid^  öebtatcn,  ein  Söffe! 
aWel^I  l^ineingerül^rt,  bami)  gute  gleifd^brül^e,  ctttJoS  Sratenfafe, 
©alj  unb  5ßfeffer  ^injugefügt. 

®ann  gibt  man  bie  öorl^er  in  ber  ©c^ole  gef ödsten,  l^eig  in 
©d^ciben  gefd§nittcncn  Sartoffeln  l^inein  unb  Iä|t  fic  ein  menig 
burd^fd^moren.  aSon  biefen  Kartoffeln  gibt  man  eine  Sage  in  eine 
mit  Sutter  beftrid^ene  unb  mit  geriebenem  SBeifebrot  beftreute  gorm, 
legt  bie  in  fingerlange  ©tüdfe  gefd^nittene  ©ratmurft  barüber  l^iu 
unb  gibt  ipieber  eine  Soge  Kartoffeln  barauf,  beftreut  fold^e  mit 
geriebenem  SBei|brot,  gibt  ettoa^  gefd^moljene  SButter  barüber  unb 
lö^t  biefeg  (äeric^t  m  einem  Dfen  ettoa  ^U  ©tunbe  ober  fo  lange 
badEen,  hx^  e^  eine  gelbe  ff  rufte  belommen  ]§at,  ftürjt  eS  aföbann 
auf  eine  ©d^üffel  lutb  gibt  e^  jur  SJafel. 

5.  Aattoffeln^  Bif^ti^ünixippt  unb  faure  ^fel  jttfammen^ 
gebraten*  9Kan  fe|t  in  einer  etmaS  ffad^en  85ratpfanne  ein  ©tticf 
©d^lpeinSrippe  jur  ^älfte  mit  SBaffer  bebedft  unb  ettt)a^  ©alj  auf 
nid^t  ju  ftarfeS  geuer,  bedEt  bie  5ßfanne  feft  ju  unb  lägt  baS  gleifd^ 
1 — IV4  ©tunbe  mägig  lod^en  unb  gelblid^  braten.  Ätöbann  nimmt 
man  eg  l^erau^,  belegt  bie  5ßfanne  mit  Keinen,  mnb  gefd^älten 
Kartoffeln,  ftreut  ein  toenig  ©alj  barüber,  legt  bie  Sftippe  barauf, 
unb  älpar  hk  offene  ©teße  nad^  oben,  fußt  ixt  ßö|Iung  berfelben 
mit  gefd^ölten,  in  4  Seite  gefd^nittenen  faurcn  llpfeln,  gibt  eine 
laffe  SBaffer  l^inein,  bedEt  bie  5ßfanne  ttjieber  ju  unb  lö^t  bie  ffar* 
toffeln  barin  langfam  toeid^  unb  gelb  braten,  toäl^renb  man  fie  einmal 
umbre^t.  S)ann  legt  man  bie  SRippe  mit  ben  älpfeln  in  eine  tiefe 
©d^üffel  unb  garniert  fie  mit  ben  Kartoffeln. 

6*  Sd^inlen«  Kartoffeln*  ^ierju  nimmt  man  ba5,  toa^  bon 
einem  gelod^ten  ©d^inlen  nid§t  me^r  in  orbenttid^e  ©tüdte  gefd^nitten 
loerben  fann,  fefet  e^  mit  toenig  SBaffer  aufg  geuer,  fod^t  ei^  ganj 
totiä)  unb  l^adtt  eg  fein.  Stad^  belieben  fann  man  mit  bcm  @d§infen 
aud^  einen  gering  Hein  l^adEen.  UnterbeS  l^at  man  Kartoffeln  in 
ber  ©d^ale  mit  ©atj  gelod^t  unb  abgejogen,  toobei  fie  j[ebod^  red^t 
^eig  gehalten  werben  muffen.  Shm  loirb  in  eine  Sluftauf^^gorm 
ober  ©d^üffel,  toeld^e  bidE  mit  SJutter  beftrid^en  ift,  eine  Sage  Kar=» 
toff  elf  treiben  gelegt,  barüber  ©tüdEd^en  S3utter,  bann  eine  Sage 
©d^inlen  nebft  in  Sutter  gebratenen  Qtvitbtl\ti)tihtn,  tt)ieber  Kar=^ 
toffeln  unb  fo  fortgefal^ren,  bi^  festere  mit  93utter  ben  ©d^Iufe 
mad^en.    Sollte  ben  Kartoffeln  nod^  ©atj  feilten,  fo  loirb  unter 
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Serüdfifi^tigung  be$  gefallenen  ©äjinlta^  kirn  ^infd^td^ten  baS  fel^^^ 
lenbe  burd^geftreut.  S9ei  äRangel  an  SJutter  lann  feintoürfelig  gc* 
fd^nittener,  langjam  auSöebratcnct  ®pccf  rcd^t  gut  angewanbt  werben. 
3)arauf  toirb  bie  gorm  in  einen  l^ei^en  Dfen  gefefet,  unb  toenn  bie 
Sartoffeln  ganj  l^eiß  gettjorben  finb,  folgenber  ®ug  barüber  berteilt 
unb  etn?a§  gefto|ener  3^^^^^^  barouf  geftreut:  für  4  ^ßerfonen 
3—4  Eier,  gut  gef dalagen,  baju  tttoa  3  S:affen  3Slxld),  3Ku§Iatnu§ 
unb  etn}a§  ©alj. 

3Ran  tö^t  bie  gorm  tttoa  ^U  ©tunbe  im  Dfen. 

7.  $rin3e^«>  Sattoff  ein  mit  geringen.  S9ei  biefent  ©erid^te 
werben  ^iatt  beS  @d^inj!en§  rei^ttc|  geringe  genommen,  biefe  ge^ 
ttJöffert,  entgrätet,  würfelig  gefd^nitten  unb  jugleid^  rcid^Iid^  gute 
Sutter  angemanbt.  2)er  ®ug  bleibt  meg,  im  übrigen  ift  bie  Qn^ 
Bereitung  biefelbe  tt)ie  im  t)or^erge!^enben  3lejept. 

S)iefe  ©peife  erforbert,  bamit  fie  nid^t  trodfen  merbe,  fel^r  biel 
35utter,  iebo(^  lann  nad§  S3elieben  ein  mögiger  ®ebraud§  baöon  ge* 
mad^t  unb  ein  ®u§  ttjie  bei  ©d§inlenj=  Sartoffeln  barüber  verteilt 
werben. 

S.  ^etingd^^Sartoffeltt.  S)ie  Kartoffeln  njcrben  l^ierju  in  ber 
©d^ale  mit  ©alj  gar  gelod^t,  abgejogen  unb  m  ©d^eiben  gefd^nitten, 
j[ebod§  fo  l^eiß  atö  mögli^  gel^alten.  Unterbe§  läßt  man  einige 
Stoiebefa  mit  nid^t  ju  toenig  SSutter  ober  ©pedE  gelb  »erben,  gibt 
ettt)aS  9Ke]§I  l^inju,  bann  S33affer,  ettna§  ©alj,  geftofeenen  SPfeffer, 
njenig  ©jpg,  au^  einige  Sorbeerblötter,  toenn  man  fie  gerabe  ^t, 
unb  toenn  bie§  fod^t,  bie  auSgegröteten  Heingefd^nittenen  geringe 
unb  jule^t  \>k  Sartoffeln,  ©inb  fold^e  gel^örig  buri^gelod^t  unb 
red^t  l^eig,  fo  wirb  etttja?  ©a^ne  burdEigerül^rt.  @^  muß  bieg  ®erid^t 
red^t  faftig  unb  nid^t  fteif  gelod^t  fein,  ttjie  ba^  bei  allen  Sartoffei* 
fpeifen  ju  empfel^Ien  ift. 

9*  Seil^ameOes^Ytoffelit*  Sartoffeln  in  ber  ©d^äle  werben 
gar,  aber  nid^t  ju  meid^  gelod^t,  nod§  marm  fd^neU  abgepeQt,  in 
©d^eiben  gefd^nitten  unb  in  ber  ©aucc  R.  SWr.  9  gegeben,  mit  ber 
man  fie  »arm  fteÖt,  aber  nid§t  lod^en  läßt. 

10.  ftattojfel«  mit  BttiieBel«  geftotit  auf  l^^Kaitbtfd^e  Sri« 

SRan  nimmt  baju  gonj  Keine  Sartoffeln  bon  gieid|er  ®röße,  fd^ält 
unb  tt)äfd^t  fie  red^t  rein.  Qn  einer  ©d^üffel  t>on  mittlerer  ®rößc 
red^net  man  einen  Setter  bott  gmiebcln,  legt  biefe  lagcnmeife  mit 
ben  Sartoffeln,  reid^Iid^  SJutter,  ©alj  unb  ctmag  5ßfeffer  in  einen 
Xopf,  gibt  fo  biet  SQäaffer  boju,  baß  bie  Sartoffeln  nic^t  ganj  bebedK 


130  C.  (Semüfe  itnb  ftattoffeIf))eifen. 

finb,  unb  lä^t  fte  feft  jugebedt  tx>t\6)  lod^en.     92ad^  Seliebflt  lami 
man  aud^  ctoai^  ©ffig  baju  geben.  —  gctt  bcg  ^od^cnS  */*  Stonbc. 
äSeilagen  mie  ju  Kartoffeln  mit  berfd^iebenen  Saucen. 

11»  &othttt^^axto^tln.  S)ie  Sortoffcln  merbcn  gel^örig  gc^ 
toafd^cn,  gejpült,  mit  SBoffer  nid^t  ganj  bcbecft  aufg  gcuer  gefegt, 
bo§  nötige  ©alj,  SJutter  ober  gutei»  SBratcnfett,  gefd^nittenc  g^^^i^ 
bcin,  ^Pfeffer  unb  einige  Sorbecrblätter  gleid^  boju  gegeben  unb  fo 
lange  gefod^t,  bi§  bie  Sartoffeln  auiJeinanberfaßen.  S)ann  rül^ri 
man  tin  toenig  ffiffig  burd^  unb  rid^tet  bie  gonj  fd^Ianf  gefod^tcn 
Sartoffeln  an. 

Qtit  bed  Sod^eni^  unb  93eilagen  toie  im  SSorl^ergel^enben. 

12*  Saute  Kartoffeln.  Seingen^iirfelten  ©pedE  lägt  man  tang^ 
\am  aufbraten,  ober  gute§  i^ett  red^t  l^eig  »erben,  mad^t  barin 
reid^Iid^  feingefd^nittene  3^*^^^^^  Ö^^^,  rül^rt  SBaffer,  ©alj  unb 
ttjenig  5ßfeffer  burd^  unb  fod^t  ik  Sartoffeln  barin  toeid§.  83or  bem 
Stnrid^ten  gibt  man  benfclben  einen  (Sefd^madE  toon  ©fftg  unb  rül^rt, 
faUg  fie  nid^t  fämig  gelod^t  finb,  etmag  gefd^rt)ifete^  SKe^I  l^inju. 
Slud^  hk]t  Sartoffelfpeife  muß  fd^Ianf  gelod^t  »erben. 

Seilagen  mie  im  SSorl^crge^enbcn. 

13*  panierte  Kattoffeltt.  Sartoffeln  bon  mittlerer  unb  gleid^er 
®rö§e  merben  tüd^tig  gemafd^en,  iuv^r  ©d^ale  mit  bem  nötigen 
©cilj  gor,  aber  ni^t  ju  toeid^  gelod^t,  'abgejogen,  in  bidte  ©d^eiben 
gefd^nitten,  in  gefd^Iageneg  @i  getunft  unb  gel^örig  in  geriebenem 
SBeiprot  ober  geftogenem  Stokiai  getoöljt.  Dann  mad^e  man 
reid^lid^  feine§  Srat^  ober  aud^  Slierenfett  mit  etmag  Sutter  in  einer 
fauberen  Süd^enljfanne  l^eiß,  lege  bie  Sartoffclfd^eiben  nebeneinanber 
l^inein,  brate  fie  in  offener  ^Pfanne  bei  nid^t  ju  ftarlem  geuer  auf 
beiben  ©eiten  gelbbraun  unb  rid^te  fie  bann  rafc^  an.  Sic  finb 
eine  feine  Beilage  ju  ©pinat,  Siofenfol^I,  rotem  Sol^I,  fomie  aud^ 
JU  öerfd^iebenen  gleifd^fpeifen.  ^n  lod^cnbem  gett  f^töimmenb  ge= 
badfen,  finb  bie  Sartoffelfd^ciben  aud^  fcl^r  »ol^lfd^medtcnb  unb  me* 
niger  fett 

14.  Gebratene  Kartoffeln  ^um  ®emfife  an^urid^ten.  ©anj 
Keine,  red^t  runbe  Sartoffeln  Don  gleitl^er  ®röge  »erben  fiefd^ält, 
gut  getoafd^en,  in  SSaffer  unb  ©alj  nur  jur  ^älfte  gar  gcfod^t 
unb  trodtcn  abgegoffcn.  S)ann  mad^t  man  fofort  SSutter  unb  gutcS 
gett  ober  auggelaffenen  guten  ©ped  in  einer  ober  jmci  Pfannen, 
bie  öorl^er  mit  ©alj  gel^örig  ouSgefd^euert  »orben,  auf  mäßigem 
geuer  l^eig,  legt  bie  bampfenben  Sartoffetn  nebeneinanber  l^inein. 
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bcdEt  bic  5ßfatme  fcft  ju,  ipenbct  btc  Sartoffeln,  lüenn  bic  untere 
Seite  gelb  gemorben,  um,  unb  berft  fie  fo  lange  lieber  ju,  bi§  fie 
ganj  lüeid^  finb,  too  fie  atöbann  in  offner  $ßfanne  ringsum  bunlet 
gelb,  bod^  nid§t  brenjlig  gemad^t  loerben  bürfen.  Um  bic  ffiar* 
toffeln  glatt  unb  anfel^nlid^  jur  3:afel  ju  bringen,  barf  man  fie 
toöl^renb  beS  93raten§  nid§t  mit  einer  ®abel  umrühren  unb  jer* 
brödEeln;  bag  Ummenben  gefd^iel^t  am  beften  mit  einem  5ßfannen^ 
meffer.  Seim  SSraten  etttjag  Qnätv  über  bie  Sartoffeln  geftreut,  gibt 
il^nen  ®Ianj. 

©outen  au§  SSerfel^en  bie  Sartoffeln  ^iait  l^albgar  ttjeid^  ge!od§t 
fein,  f 0  lege  man  nur  bie  ganjen,  }a  •  nid^t  W  jerf oc^ten  Sartoffeln 
in  bie  gelb  geöjorbene  Säutter  unb  brate  fie  in  offner  5ßfanne  gelb. 

SBunfd^t  man  in  bcr  ©c^ale  gelod^te  Sartoffdn  ju  braten,  bic 
inbeS  längft  nid^t  fo  milbe  unb  tool^tfd^medEenb  finb,  fo  merben  biefe 
in  SBaffer  unb  @alj  gar  gelod^t,  l^eife  abgejogen  unb  möglid^ft  ^t\^ 
in  offner  5ßfanne  hü  öfterem  Umrül^ren  bunfelgdb  gemad^i  SBerben 
bie  Sartoffeln  jur  beliebigen  3^it  gelod^t  unb  abgejogen  bi^  jur 
Seit  be§  ©ratend  l^ingefteHt,  ober  »erben  übrig  gebliebene ,  crlaltete 
Sartoffeln  jum  Sraten  t>ermanbt,  mie  e§  i^äufig  in  ©aftl^äufem  bor*» 
lommt,  fo  ttjirb  man  fie  l^art,  faft  ungeniepar  finben. 

(äanj  xo^  gebratene  Sartoffeln  »erben  v  t)ielfad^  allen  anbern 
öorgejogen,  fie  fi|ib  feiner  unb  tool^Ifd^medEenbcr  atö  atte  anbern. 
3Kan  wäl^Ie  baju  ebenfalls  Heine  red^t  runbe  Sartoffeln  öon  gleid^er 
©röfee,  laffe  fie  tüd^tig  getoafd^en  trodEen  ablaufen  unb  brate  fie 
anfönglid^  in  offner  5ßfanne  in  gelbgebratener  SJutter  ringsum  braun, 
beftreue  fie  mit  feinem  ©alj,  bebedEe  bie  ^Pfanne  ober  itn  Xop^  unb 
laffe  fie  unter  öfterem  Umfd^ütteln  ^ax  »erben,  um  fie  fogleid^  auf  htn 
•  %i\6)  ju  bringen. 

15»  ^attofftlmn».  SDie  Sartoffeln  »erben  mit  SSaffer  unb  ©alj 
gar  gef od^t,  rein  abgegoffen,  fein  geftampft  unb  burd^  einen  S)urd§s: 
fd^Iag  gcrül^rt;  bonn  mit  SMiid^,  ober  l^alb  äRild^,  ijalb  lod^enbem 
SBaffer  fo  t)iel  t^erbünnt,  ba%  fie  nid^t  ju  fteif  »erben,  unb  mit  Sutter 
burd^gelod^t,  glatt  angerid^tet  unb  mit  in  Sutter  braun  gebratenen 
3»icbein  ober  feingefto^enem,  in  ©utter  gelbgeröftetem  Qtoitbai  ober 
brauner  33utter,  ober  feinge»ürf eitern,  gelbgebratcnem  ©pedE  bidE  it^ 
ftrid^en.  @§  pa^t  iebc§  fducrlid^  gelod^te  gleifd^  baju,  öorjüglid^  aud^ 
5Pre|lopf,  ©ülje,  faure  afioßen.  ßugleid^  ift  fold^eg  ein  ongenel^meS 
©erid^t  ju  ©auerfraut. 

16»  Statto^ttmn»  mit  9nttttmxiiSi.  S)ie  Satftoffetn  »erben  nad^ 
borlfteriger  Slngabc  »eid^  gefod^t  unb  fein  geftampft,  bann  »irb  ein 
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@täd  SSutter  unb  fo  t>iel  99uttetmild^  l^injitgerül^rt,  bag  ei^  einen 
f^Ian!en  9)rei  gibt,  ber  gut  burd^gelod^t,  glatt  angerid^tet  unb  mit 
brauner  S9utter  ober  gelben  ©t^edtoürfetn  berfel^en  mirb. 

17.  ftattoffeln  nttt  SnttermUil^.  SRan  lod^t  i>k  Kartoffeln  mit 
©alj  ganj  ttjeid^,  gie|t  aföbann  bo§  SBaffer  babon  ab,  reid^Iid^  Sutter- 
mild^  Itnju  unb  läßt  bie  ffartoffeln  mit  feingcmürfeltcm,  gelb  gebrate« 
nem  ©peä  nod^  eine  SBeile  bei  öfterem  llmrül^ren  lod^en.  gn  Qtiitn, 
wo  fte  nid^t  jerlod^en,  lann  ettpaS  9Ke]§I  mit  SSuttermild^  angerül^rt 
l^injugefügt  werben. 

18*  3(ttf  attbve  Stet.  S)ie  Kartoffeln  tt^rben  in  ber  @(i§ale  n)ei(^ 
gelod^t,  abge5ogen  unb  in  @d§eiben  gefd^nitten.  gugleid^  n)trb  @ped 
aufgebraten  ober  gett  1^  gemad^t,  3Ke|l  barin  gelb  gefd^mi^t,  biefeS 
mit  S9uttermild^  }u  einer  bidßid^en  unb  reid^Iid^en  @auce  gerül^rt,  ge^ 
faljen  unb  bie  Kartoffeln  eine  gute  Sßette  barin  burd^gefod^t. 

19.  @eftoMe  @d^etben«$atrtoffeIn.  ®ie  Kartoffeln  ttjerben  :^ier* 
ju  mit  ber  ©d^ale  gefod^t,  abgejogen,  nod^  l^eiß  in  tl^oIerbidCe  ©d^eiben 
gefd^nitten  unb  jugebedtt.  Unterbe^  loirb  ein  reid^Iid^eg  ©tüdE  Sutter 
l^eiß  gemod^t,  f^ingefd^nittene  3^i^6eltt  barin  burd^gefd^mort,  5ßfeffer 
unb  @alj  unb  fobtel  Souißon  l^injugegebcn,  ba§  e§  eine  nid^t  ju  furje 
Srü^e  ttJirb,  in  ttjeld^er  man  bie  Kartoffeln  gut  burd^ftobt.  S)ann 
tt)erbcn  einige  ©ibotter  mit  ©fftg  burd^gerül^rt,  gel^adfte  ^eterplie  l^in^ 
jugefügt  unb  bie  Kartoffeln  bamit  bur(|gefod^t. 

Seilage:  Koteletten,  SrilanbeKe,  gebratene  Stoßen,  Srattt)urft, 
$Panl§ag,  feißgemad^ter  ©raten,  KIopS. 

20.  @)iamfd§  gfriccn.  ©iel^e  D.  9tr.  36  unb  37. 

21.  Kartoffeln  nttt  ^amittelfleifd^  auf  oftfriefifd^e  3(rt.  3Ran 
fiop^i  ^ammeSarbonaben  ^tig  burd^,  befteeut  fit  nttt  @a{),  Pfeffer, 
Kümmel  unb  feingefd^nittenen  Snoiebeln,  legt  fie  f c^id^tnjeif e^  mit  ge* 
fd^dlten,  in  ©d^eiben  gefd^nittenen,  ntd^t  gar  ju  mel^Itgen  Kartoffeln 
in  einen  S^opf,  gibt  S3ouißon  ober  äSaffer  barauf,  fo  baß  badfeCbe 
nid^t  ganj  mit  ben  Kartoffeln  gleid^ftel^t,  unb  läßt  Ut^  langfam 
ununterbrod^en  1^/2  ©tunbe  lod^en.  3)ie8  Oerid^t  muß  red^t 
|d^lanl  fein. 

22.  Kartoffeln  ttnb  ^p^th  5Die  Kartoffeln  loerben  eine  Heim 
SBeile  abgelod^t,  bann  mit  frifd^em  lod^enben  SBaffer  unb  ©alj  gar  ge 
lod^t  unb  faure  Wp^d,  ttjeld^e  gefd^ält,  in  SSiertel  gefd^nitten,  bom  ^tvn^ 
]§au^  befreit  unb  gut  getoafd^en  finb,  nebft  Sutter  l^injugegeben.  ©inr 
bie  %fel  fe^r  fauer,  fo  ftreut  man  etwaig  geftoßenen  Qndtx  börübet 
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Slod^bcm  bic  Äartoffcin  unb  ^fcl  gonj  tvd^  geworben,  tt)crbcn  pc 
fein  gcftampft  unb,  foHte  baS  3Ku§  ju  trodPcn  fein,  mit  Wlilif  gut 
burd^gclod^t.  @g  gcprt  l^icrju  mc^r  Suttcr  afö  ju  jcber  anbcnt  Aar* 
toffclfpeifc.  SBünfd^t  man  bieg  ©erid^t  aber  befonberS  fd^macfl^aft  ju 
bereiten,  fo  lod^c  man  bie  Kartoffeln  allein  meid^,  ftantpfe  fie  nad^ 
bem  Slbgie^en  ganj  fein,  rül^re  fod^enbeg  SBaffer,  St^jfelntug  nnb 
reid^Iid^  Sutter  ober  Souittonfett  ^inju  unb  laffe  e§  gut  burd^Iod^en. 
S)ie  ©d^üffcl  mit  feingeftogenem,  in  Sutter  gelb  gebratenem  3^i^ 
badE  bid^t  beftreut,  mad^t  bie§  ®erid^t  nod§  mol^Ifd^medEenber  unb  feiner. 

3Kan  fann  ju  biefer  ©peife  aud^  ettoa§  geftofeenen  g^dfer  unb 
eine  Dbertaffe  boH  feingefd^nittenen  aufgebratenen  ©pedC,,  toorin  eine 
feingel^adfte  S^Ji^tiel  gelblid^  gefd^wifet  ift,  baju  geben  unb  burd^rül^ren. 

Beilagen:  ^afenbraten,  Sauerbraten,  S'albgbraten,  Koteletten, 
gebratene  ©nte,  frifd^e  9WnbfIeifd^tt)urft,  frifd^e  ©d§toein§lt)urft,  gebra* 
tene  fftoKen,  ^anl^ag,  ©rißaben  bon  ©uppenfleifd^,  gebratene  Seber, 
^afd^ce,  u.  f.  to.  ^feffer^^Sßottl^aft,  tt)dd§er  l^äuftg  baju  gegeben  »irb, 
ift  ber  Stt^iebelfauce  »egen  l^öd^ft  un|)affenb. 

23.  Kartoffeln  tinb  frifd^e  Sinten.  ®ie§  ©erid^t  toirb  nad^ 
borl^ergel^enber  Slntoeifung,  am  beften  mit  einem  ©tüdE  magerem 
©pedE,  weld^er  felbftrcbenb  fd^on  jur  ^ölfte  gar  geworben  fein  mug, 
onbemfaUS  mit  i^ttt  unb  Sutter  gefod^t.  3)ie  iBimen  muffen  beinal^e 
gar  fein,  el^c  man  bie  Sartoffeln  ^injugibt;  beim  Änrid^ten  toirb 
ettoag  Sffig  burd^gerül^rt,  bod^  fo,  ba§  bie  Kartoffeln  nid^t  ju  breiig 
iperben.  änftatt  (Sfftg  lann  man  aud^  einige  faure  äCpfel  nad^  ben 
Kartoffeln  ju  ben  Simcn  geben.  ®iefei8  ®erid^t  mug,  toie  aöe 
Kartoffelfpcifen  biefer  Slrt,  f d^Ian!  gelod^t  fein,  gaßg .  fein  ©pedt 
barin  geJEod^t  i%  gebe  man  baju,  tt)aS  man  l^ot;  fäuerlid^eg  Steif d^ 
ift  bann  am  paffenbften,  ebenfo  5ßan]^ag. 

©tatt  ber  frifd^en  Simen  fann  man  oud^  mit  ber  ©d^ale  ge* 
trodfnetc  öimcn  ober  älpfd  ober  öud^  5ßflaumen,  aud§  bieg  aHeg 
gemifd^t  auf  obige  SBeife  mit  ben  Kartoffeln  !od^cn. 

24.  Äartoffeltt  unb  ftifd^e  S^^^^^^*  3Kan  lod^t  bie  Kartoffeln 
mit  einem  ©tili  ©utter  ober  fjett  unb  ©atj  gar,  gibt  bann  gut  ge* 
toafd^ene,  entfteinte  3^^^^^^^  T^inju,  bod^  nur  fo  biel,  ba§  bie  Kar* 
toffeln  eine  angenel^mc  ©öure  crl^atten,  lä^t  biefe  »eid^  lod^cn  unb 
rül^rt  bie  Kartoffeln  gut  bnrd^.  —  Beilage:  SBa^  man  gerabc  l^at. 

2B*  Äartoffelti  unb  getrottete  B^^etfii^ett.  2Kan  red^ne  auf 
bie  ^erfon  70—80  ®r.  Smetfd^en.  @ie  werben  gut  genjafd^en,  in 
reid^tid^em  SBaffer  langfam  miä)  gc!od§t  unb  ju  ben  mii  Sutter  ober 
^tü  öMKg  gar  gelod^ten  Kartoffeln  gefd^üttet.  S)ann  loerben  öerl^ätt* 
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ttömöfeig  1—2  Sicr  unb  1—2  efelöffcl  SWcl^t  mit  2»«^  bimn  am 
gerül^rt  l^injugegeben  unb  bai^  ©anje  unter  ftartem  Umrül^ren  nod^ 
eben  burd^gelod^t.  (&^  nmg  biefe  Sartoffelfpeife  befonbetö  f<j^lan{ 
gelocht  merben.  SQd  S9etlage  fann  ein  @tüdEd^en  ©)>ed  ober  geröu^ 
^erte  äRettmurft  mit  ben  Qtott\ä)ta  gelod^t  merben,  äbrigen^  pafjX 
©d^infcn,  folüie  jebeS  anbre  gteifd^  baju. 

26.  f^ein  geüratene  Stüttü^tlhMiftn.  3)ie  Kartoffeln  toerben 
mit  bem  nötigen  ©alj  meid^  gefod^t,  ganj  trodfen  abgegoffcn  unb  fel^r 
fein  geftompft,  einige  ®icr,  tm  ©tüi  Sutter  unb  ein  tpenig  gute 
SRild^,  oud^  nad^  S9elicben  SRuglotnug  burd^gerül^rt,  runbe  ober  läng* 
lid^e  ^ättd^en  babon  aufgerollt,  mit  gefto^eriem  3tt)iebodt  beftreut  unb 
in  Sutter  gelb  gebroten. 

®ine  angcnel^me  ©d^üffel  ju  feinen  grünen  SSIattgemufen,  aud^ 
abenb§  jum  ®alat. 

27.  ©etoü^nUc^e  ^artoffelbaOf^en.  2)ie  Sartoffeln  toerben 
nad§  borl^ergel^enber  Slnmeijung  fein  geftampft,  ober  übrig  gebliebene 
gef^ölte  unb  gelochte  S^artoffeln  falt  gerieben,  mit  tttoa^  3KiId^  unb 
bem  bieHeid^t  fel^Ienben  ©alj  burc^gcfnetet,  runbe  Söttd^en  babon  ge* 
formt  unb  biefe  mit  l^ei^gemad^tem  gett  an  beiben  ©eiten  fd^ön  gelb 
gebraten.  —  Stfö  Seitage  jum  ©alat  ober  abenb§  jur  laffe  S^ce. 

28.  ^Ofioffelttttbelii*  Sfleid^Iid^  einen  tiefen  XeOer  boE  geriebene 
Sartoffeln,  bie  am  borigen  S:agc  in  ber  ©d^ale  mit  ©alj  gar  gelod^l 
unb  abgejogen  finb,  4  ganje  @ier,  4  Söffel  ©al^ne  ober  ^Olüä),  eben^ 
fobiel  gefd^mol^ene  99utter  unb  baiS  bieUeid^t  no(|  fel^Ienbe  ©atj.  3)ie 
Sartoffeln  f d^üttet  man  auf  ein  SRoßbrett,  maäjt  in  ber  äRittc  eine  SSer* 
tiefung,  in  meldte  man  ettoai^  äRcl^I  tl^ut,  fo  aud^  bie  6ier,  ©al^ne, 
SButter  unb  ©alj,  berarbeitet  bieä  ju  einem  jeig,  in  ben  man  immer 
unb  f 0  longe  etiüa^  SRel^t  ftreut,  i\&  berfelbe  fid^  jiel^en  läfet  unb  itim 
2)urd^fd^neiben  fid^  feine  Söd^er  äeigcn.  S)ann  roßt  man  Heine  ©tüdt 
d)en  babon  auf,  in  gorm  langer  Sartoffeln,  lö^t  fic  8 — 10  SKinuten 
in  loc^enbem  gcfaljenen  SBaffer  f od^en,  fd^üttet  fie  auf  einen  S)urd^fd^Iag, 
unb,  menn  fte  abgelaufen  finb,  nod^  ganj  l^eife  in  eine  mit  Sutter  ]§ei§ 
gemod^te  Suc^enpfanne,  loorin  man  fie  bon  alten  ©eiten  getb  brät. 

29.  StaxtdfjtVip^t  bon  Ofleifd^eftetu  f$Ieifd^refte  bon  Stounb 
of  99eef  ober  bon  8tau^fteifd^  ober  bon  gcloi^tem  ©d^infen  toerben  mit 
ütüa^  baran  befinbtid^em  gett  ober  gutem  ©pedC  fein  gel^adCt  unb  mit 
etttjaS  Sßetlenpfeffer  unb  feingel^adEtem  ©d^nitttaud^  ober  mit  einigen 
feingefd^nittenen,  in  Sutter  gebämpften  ober  rollen  Sw^i^^dn  getoürjt. 
2)ann  toerben  in  ber  ©d^ate  gelod^te  unb  latt  gen^orbene  Sartoffeln  ge» 
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tieften  unb  bttfc  nebft  cttotrö  ©alj  trnb  ®tüäi)tn  ©utter  mit  bem 
gletfd^e  tagenlDcife  in  eine  mit  Sutter  beftrid^cnc  ©dpffel  gegeben,  »0= 
bei  Sartoffeln  ben  ®d^In§  mad^en.  ©arüber  mirb  ein  Omelette,  auf 
iebe  ^erfon  1  (£i  gered^net  (fiel^e  äbfd^nitt  Sßfannfud^en),  verteilt  unb 
in  einem  l^ei^en  Ofen  1  ©tunbc  gebadfen. 

30*  fiartoffelfd^eibcm  2)ie  Sartoffeln  toerben  gef^ält,  tüchtig 
getoafd^en  unb  in  bünne  ©d^eiben  gefd^nitten.  S)ann  gibt  man  nad^ 
Selieben  nid^t  ju  njenig  l^ato  ©d^loeinefdEimalj,  l^alb  Sutter  in  bie 
5ßfanne,  ober  man  lägt  gewürfelten  ©pedE  barin  gelb  werben,  fd^üttel 
bie  Sartoffeln  etma  2  Singer  bidj^inju,  gibt  ba§  nötige  ©aljbarüber, 
aud^  eine  jaffe  SBaffer,  unb  bedEt  bie  5ßfanne  feft  ju.  SBenn  bie  Sar*= 
toffeln  auf  nid^t  ftarfem  geuer  gar  unb  gelb  geworben  finb,  fo  !ann 
man  fie  nad^  SJelieben  anrichten  ober  mit  einem  ?ßfannenmeffer  um* 
wenben  unb  aud^  auf  ber  anbern  <Btitt  getb  werben  laffen. 

31*  ®tivattnt  ^artuffelfd^etben  mit  ^feln.  9^ac^bem  eine 
faubere  5ßfannc  mit  SSutter  ober  gutem  Sratenfett  berfel^en,  gibt  man 
übrig  gebliebene  ge!od^te  Sartoffeln  in  bünnen  ©d^eiben  l^inein,  legt 
barüber  l^alb  foöiel  ober  ein  drittel  in  ©d^eiben  gef^nittene  fäucrlid^e 
äpfel,  becft  bk  5ßfanne  feft  ju  unb  fteßt  fie  auf  ein  mäßiges  geuer. 
©inb  bie  Sartoffeln  gelb  gebraten,  Wo  bann  auc^  bie  ätpfel  tveiä)  finb, 
fo  giefet  man  im  äJer^ültni^  jur  5ßortion  1 — 3  6|Ii3ffet  SBaffer  feit* 
wörtg  in  bie  5ßfanne,  woburd^  bie  Sartoffeln  fid^  löfen  unb  in  eine 
©d^üffel  gefc^oben  werben  lönnen. 

32»  S^anbfartoffeltt  iti  ber  ©d^ole.  ®ute  Sartoffcin  t)on 
mittlerer  ©rö^e  werben  jum  tJoHftänbigen  Steinigen  mit  SBaffer  tüd^tig 
jwifd^en  ben  Rauben  gerieben  unb  gewafd^en,  bi§  ba§  SBaffer  flar  er* 
fd^eint.  ®ann  fd^äle  man  in  ber  SJiitte  einer  jeben  Sartoffel  ringsum 
ein  ©treifd^en  ©d^ale  ab  unb  jwar  in  ber  ©reite  eine§  Keinen  gingerg 
fo,  ba^  e§  wit  ein  Söanb  erfd^eint,  fpüle  bie  Sartoffeln  nod^matö  unb 
fod&e  fie  mit  bem  nötigen  ©alj  Weid^,  gie^e  ba§  SBaffer  gel^örig  ab  unb 
fd^wenfe  fie  bei  abgenommenem  S)edel,  bamit  bie  wöfferigen  ®ämpfc 
fd^Winben. 

S)anad^  werben  bie  Sartoffeln,  ol^ne  fie  erft  l^inäufteHen,  in  einer 
öofl^er  erwärmten  ©d^üffel  rafd§  angerid^tet,  fofort  auf  bie  lafel  gc* 
brad^t,  wo  jcber  ®aft  fie  fid^  felbft  cibiit^  unb  mit  rol^er  ober  ge* 
fd^moljener  Sutter  öerfpeift  8(ud^  eine  bidfe  gwiebelfauce  ift  paffenb 
baju. 

grifd^e  geringe  unb  eingemad^te  ©urlen  finb   eine  angenel^me 

aJeUage. 
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33.  Aortoffeltt  in  htt  ^H^dt  jtt  feiiett  ($eafitTt0fftlii).  <£m 
@erifl^  ium  Sottttuliettb  SUettb  jitr  S^affe  Sl^ee.  äted^t  gute 
Kartoffeln  t)on  tnittterer  @töge  kDerben  aufd  f orgfältigfte  goii}  rein  ge^ 
njajd^cn,  in  einem  cifemen  lopf  mit  SBoffer  feebedt,  ifolb  gar  gelocht, 
troden  abgegoffen,  mit  ettoai^  Salj  beftreut  unb  feft  jugebedtt  auf  mit* 
tclmöfeig  flarlem  geuer  fo  lange  gebraten,  btö  fie  ganj  wcid^  gettjorbcn 
unb  S^rüftd^en  erl^alten  l^aben.  Sie  »erben  mit  fatter  Säuttcr  ge* 
geffen. 


D.  iFleift^fiieifen  aller  %tt 


1.  ungemeine  9tegeln  bei  ber  S^^^^^H  ^^^  Sfl^f^^^* 

1.  Ilerb.  ®ie  ©inrid^tnng  ber  §erbe  unb  Sratöfen  ^öngt  bon  ber 
Neuerung  ber  t)erfd^iebcnen  (Segenben  ab.  ^^benfaHg  aber  mu^  bie  jum 
®artt)crben  ber  SSraten  erforberlid^e^i^ebon  oben  unb  jtoar  gleid^mägig 
auf  biefelben  toirfen.  SaHS  bie  beiben  @eitcntt)änbe  beS  S5ratofcni5 
nid^t  eine  gleid^e  ^i^e  geben  möd^ten,  mu|  bie  5ßfanne  ein  ober  mel^rere 
fOlal  umgefe^t,  itid^t  aiker  barf  ber  äStaten  umgelegt  toerbett,  n^od 
toid^tig  ift,  toeil  fo  ber  boHe  Saft  im  ©raten  bleibt. 

2.  Dit  tt^it  3(it  )es  ^^ebtan^f  Ui  /leif4(0.  Od^fen^  ober  StinbfCeif d^  }u 
Säraten  (aud^  ^ammelfteifd^)  muß  im  Sommer  (m  einen  reinen  Seutel 
bon  äRuH  ober  Seinen  eingebunben,  bamit  fid^  feine  SRüdEen  baran 
fefeen)  einige  S^age  an  einem  falten  luftigen  Drte  l^ängen,  im  SBintcr 
bei  nic^t  feud^ter  SBitterung  fann  e§  btö  4  läge  alt  fein,  tpoburd^  e^ 
müber  wirb.  Salbfteifd^  barf  im  Sommer  bei  fül^Iem  SBetter  l^öd^fteng 
3  2:age  alt  toerben,  man  fonferbiere  eS  benn  in  ©uttermild^,  3^ 
Suppen,  Klößen  unb  garcen  aber  ift  ba§  2fleifd§  frifd^  öorjujiel^en. 
3Ran  barf  bag  frifd^e  glcifd^  nur  fobiel  toafd^en,  atö  bie  SReinüd^feit 
eig  erforbert,  nid^t  in§  SBaffer  legen,  toeil  baburd^  ju  biet  Kraft  ber* 
loren  gel^t. 

3.  Aiopftn  %tB  ileif4e0.  ä3ei  Od^fen*  unb  9linbf(eifd^,  nament(id^ 
bei  Stoaftbeef,  Stinbi^braten,  fott^ie  bei  93eeffteaf^,  Kalbd*  unb  ^ammel* 
braten  ift  ba§  Klopfen  fel^r  ju  empfel^Ien,  namentlid^  tt)enn  bai^  Sl^ifd^ 
ttid^t  f el^r  gut  ift,  unb  jloar  unmittelbar  bor  ber  gubcreitung.  3^  i>cnt 
Qtoti  lege  man  baS  StüdE  auf  tin  Küd^enbrett,  nad§  Seliebcn  in  ein 


C^feit'  ober  SHnbfteifd^.  137 

Zn^  etngef(i§Iagen,  unb  thp^t  ^  mit  einem  ^o))f]^oI}  gonj  gel^örtg, 
aber  nur  gegen  ben  ^ahta  ht^  gleifd^ed,  alfo  an  ben  beiben  entgegen^ 
gefegten  Seiten,  tooburd^  bai^felbe  faftiger  bleibt.  ®ann  fpüle  unb 
trodhte  man  bad  @täd  mit  einem  ^üd^entu^e  ab  unb  berfal^re  koeiter 
nad^  älngabe. 

4.  ftoften  %t§  üdf^ti.  W^  ^tx^äj,  alfo  aud^  gefaljened  unb  ge^ 
räud^erte^,  mirb  am  beften  in  lod^enbem  SSaffer  aufl^  f$euer  gebrad^t, 
inbem  baburd^  ber  Saft  toeniger  auSjiel^t  unb  jugleid^  ein  frttl^erei^ 
SBeid^merben  erreid^t  tt)irb.  SBa8  beim  frifd^  Sleifd^  jur  Suppe  ju 
bemerlen  wäre,  ift  fd^on  im  ?[bfd^nitt  Suppen  Sir.  1  befprod^en.  SBie* 
Diel  Stit  jum  SBeid^toerben  gel^ört,  baS  muß  bai^  Sßter  be§  gleifd§e§, 
^otok  bie  ®rö§e  bei^  StüdfeS  beftimmen,  bod^  lann  man  fid^  ungefäl^r 
5.  3dt  }tim  19d4'  nad^  folgenber  S(ngabe  rid^ten:  Snfd^ei^  Od^fen^ 
wtrteii  ha  /Irififtw.  ober  3KnbfIetfd^  biö  ju  brei  Stunben,  geräud^erte§ 
SHinbpeifd^  ober  ein  ganjer  gcräud^erter  Sd^inlen  3V«— 4  Stunben, 
5ßöfelffeifd|,  toenn  e§  ein  gro§e§  StüdE  ift,  aud^  3 — 3*/«  Stunben, 
Äalbpeifd^  IV2— 2  Stunben,  ^ammelffeifd^  2— 2V2  Stunben,  ein 
^ul^n  3  Stunben,  junge  ^öl^ne  (^dEen)  1 — 1^/4  Stunbe,  Zavibtn 
beSglcid^en,  ein  ®i)tt>em^  ober  Äalb^topf  2 — 2V2  Stunben,  ein 
aSilbfd^toein^fopf  oft  5—6  Stunben,  anbre«  SBüb  nad^  feiner  8lrt, 
1,  2— 2V2  Stunben. 

6.  9müt}t.  S3ei  ben  f^teifd^fpeifen  ift  }n)ar  bai^  ilblid^e  ®eioür5 
beftimmt,  bod^  laffe  man  eS  gettJöl^nüd^  fobiet  alß  mögltd^  f eitlen, 
befonber§  fei  man  fparfam  bei  bem  Säürjen  mit  Pfeffer  unb  SRuSlat« 
netten,  ba  l^öufiger  (Sebraud^  berfelben  ber  ©efunbl^eit  nad^teilig 
fein  f oH. 

S)ic  3wbereitung§loeife  ber  SJraten  ift  jtoar  an  Qrt  unb  Stelle 
angegeben,  inbc§  fei  im  allgemeinen  l^ier  bemerlt,  ba§  befonberS 
^afen  unb  ®epgel  fel^r  an  SSSol^Igefd^madC  getoinnen,  toam  fie  in 
7.  3thm  firafpfÄtmen,  l|$tt|i$(0  irbenot  SSratpfannen  jubereitet  merben. 
ßt^Uttn,  ni4|t  }it  (lackes  ßtüitn.  SBraten,  toeld^e  im  ^erbofen  jubereitet 
»erben,  muffen  l^äufig  begoffen  unb  bürfen  nid^t  länger  gebraten 
toerben,  atö  e§  jum  ®arfein  nötig  ift.  3*^  ^^^  gebratenelJ  gleifd^ 
ift  faftlo^,  }u  ftar!  gebratenei^  trodCen,  unfd^madt^aft  unb  gekpig  aud^ 
fd^werer  ju  berbauen.  Sin  ^aupterfotbemii^  jur  Sereitung  eineg 
guten  ä9rateni»  ift,  l^nd  gfleifd^  üei  gleid^  anfatigi»  ftftrferer  ^i^e 
Hott  aUm  Bütm  rafd^  rBftttt  ^tt  laffen^  bamit  ber  Saft  im  fBxattn 
Utibt  9i(fd^bem  bie^  erreid^t  ift,  mu|  bie  Ofenl^i^e  bid  ju  ^be  ber 
a^ratjeit  berminbert  toerben.  Sollte  bie  i^ifee  bon  oben  ju  ftar!  fein, 
ift  eg  gut  ein  StüdE  mei^  ?ßapier  mit  ©utter  beftri^en  auf  ben 
traten  ju  legen  unb  fold^eg  bann  mit  bem  S^ratenfett  ju  begießen. 
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8.  ßt^aMnnq  Hfenrr  ßnipfmintn.  3fi  man  auf  etfeme  99ratpfamtett 
l^ingetptef en ,  bie  ber  gröjseren  ^altbarleit  toegen  t>iiA  billiger  fmb, 
fo  tft  notmenbig  barauf  ju  feigen,  ba^  fie  jebei^inal  nad^  bem  ^ebraud§ 
aui^gefd^euert  unb  ganj  trocien  an  einen  nid^t  feud^ten  Ort  gefleUt 
toerben.  SSor  bem  ®ebraud^e  fe^e  man  fte  mit  laltem  äSaffet  aufd 
freuet  unb  koafd^e  unb  trixlne  fte  gut  au$,  mon  ift  bann  fidler,  ba^ 
bie  @auce  !einen  fd^mierigen  unreinen  ©efd^madC  erl^ält,  krdd^er 
puftg  burd^  unfoubere  Pfannen  entftel^t. 

9.  34IICC.  8(ud^  forge  man  bei  ben  9)raten  für  eine  reid^Iid^e  unb 
red^t  fräftige  ©auce ;  fte  gibt  ben  gleifd^fpeifen  bie  befte  SEBüi^e.  S)ie 
©auce  mu|  jjebod^  ftet^,  nad^  bem  ^erau^nel^men  beiS  SSratenil^ 
in  ber  5ßfanne  jubereitet  merben.  Qvtx  ßnbereitung  ber  SJraten  ieber 
älrt  ift  Saline  unt)ergleid^ltd^,  fie  mad^t  ben  ^aten  mtlber  unb  bie 
©auce  fd^madE^after.  Snbei^  ift  ©al^ne  ein  fel^r  gefud^tcr  Strtticl,  in 
mand^en  ©täbten  gor  nid^t  ju  l^aben,  mo  bann  bie  ^d^in  nur  burd^ 
jeitigeS  ^inftetten  bon  WlÜä)  fid^  aushelfen  fann.  Sfft  ber  Straten 
aud  ber  Pfanne  genommen,  fo  rül^re  man  etma^  feinei^  ältel^l  in  bie 
aäratenpfanne  (für  6  ?ßerfonen  fann  man  bei  einem  93raten  bon  6 — 7 
5ßfunb  immerl^in  einen  Heinen  ffi^öffel  nel^men)  unb  laffe  fold^cä  unter 
ftetem  SRül^ren  braun  loerben.  Sltöbann  rül^re  man  bie  nötige  Ouan? 
titöt  SBaffer  l^inju  unb  ba^  in  ber  Jßfanne  a^ngefe^tc  loa.  @8  gefd^iel^t 
bieg  am  beftcn  mit  einem  ßeinen  toei^n  SSefen,  njeld^cn  tnan  eigen§ 
ju  bicfem  3*^^^  beftimme.  ©ottte  bie  ©auce  ouS  SSerfel^en  ju  faljig 
ober  }u  bunlel  getoorben  fein,  fo  lann  man  fie  mit  ettooä  2Äüd^  öer* 
beffem,  toa^  ol^nel^in  bei  fel^Ienber  ©al^ne  ju  empfel^Ien  ift.  ©ine  gute 
ajratenfauce  mu§  reinfd^medtenb,  Mftig,  nid^t  faljig,  gelbbraun  unb 
gebunbcn  fein ;  brenjiige  ober  loäfferige  ©aucen  berberben  bie  beften 
gleifd^fpeifen. 

10.  Urtfimlltci  ffit  »anm.  @d  beftel^t  fotd^e^  in  bem  Siebigfd^en 
gleifd^e^tralt.  S)ie  Stnmenbung  ift  mefferfpi^emoeife  unb  bient  fomol^ 
fd^toad^e  ©aucen  ju  berftörlen,  atö  au(^  ^aftfaucen  ol^ne  Bouillon  ju 
bereiten,  ©iel^e  bie  Stnöinbigimg  im  Wx^atiQt  biefeS  ©ud^i^:  „^a^U 
füd^e  bon  ßiebigS  gteifd^ejtraft." 

U.  ^rtDirnen  ^tt  d^SIfctii.  Qa  allen  gfl^if^g^tid^ten,  befonber^  ju 
S3raten,  muffen  bie  ©d^üffeln  ertoörmt  werben. 

12.  /Hf8ritf4irittl(t.  ©obalb  bie  gleifc^fpeifen  bon  ber  Zafel  lommen, 
bringe  man  fie  fogleid^  in  bie  ©peifelammer  ober  in  ben  ^Uer,  bamit 
fie-  bor  ©d^meißflicgen  gef d^ü^t  ftnb.  ©el^r  jtoedEmä^ig  unb  f aft  uncnt^^ 
bel^rlid^  finb  bie  S)ra]^t^  ober  gUegenfd^rönfe,  toorin  hcS  gieifd^  luftig 
te^t  unb  t)or  fliegen  betooJ^rt  toixb.  3)ie  ftel^enben  ^egenfd^rönle 
inb  ben  l^üngenben  borjujiei^en. 
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I.  (Dd^fen^  o6er  Hin6fieifc^* 

2.  9toafM8eef  am  @^ie^  geiraten.  3^  einer  k)orjügIid^en  3u^ 
fiereitung  be§  Üioaft^SeefS  überl^aupt  ift  erfteni^  guteg  gteif^,  toeld^eg 
im  ©ommcr  2—3,  im  SBinter  4—5  Üage  jubor  gefd^Iad^tet  ift,  eine 
^auptbebingung;  ba  bai^fettc  aber  in  feiger  Sal^reäjeit  leidet  einen 
Seigefd^madf  erl^ält,  fo  ift  ju  raten,  toenn  man  ©elegenl^eit  boju  ^at, 
einen  ©iSfeller  ju  benu^en,  anbemfoUi^  ben  Sraten  fo  lange,  afö  eS 
bem  SKefeger  möglid^  ift,  am  ©tücf  ju  laffen  unb  il^n  bann  an  einem 
lalten  Drte,  am  beften  in  3^0^*»  auf^ul^ängen.  3ttjeitenä  mu§  ba^ 
Qt&d  lurj  bor  ber  3wbereitung  \)on  allen  Seiten  gefiopft  toerben. 
S)ritten§  gel^ört  baju  eine  aufmerffame  Söd^in,  toeld^e  für  geeignete 
^ifee  nnb  f(ei§ige§  S5egie§en  forgt. 

3Kan  nel^me  jum  3loaftsS3eef  baä  SiippenftüdE,  morunter  ber 
güetbraten  (SKürbebraten)  liegt,  bon  btm  ber  größte  2:cil  be§ 
%titt2  entfernt  toorbcn  ift.  SRad^bem  ^  gctDafci^en,  mit  einem  reinen 
föüd^entud^e  abgetrodnet  unb  nacl^  Sfa.  1  getlopft,  toixh  ber  SKürbe« 
braten  mit  @ped  gefpidCt,  baS  Stoaft^Seef  an  ben  ®pieg  gebracht  unb 
mit  einer  ©pille  befeftigt.  S)ann  toirb  ba^felbe  unter  fteifeigem  Segiefeen 
mit  gefc^moljener  Suttcr  unb  SRiercnfett  bei  anfänglid^  ftarfer  ^ifee, 
bamit  ba§  gleifd^  ra{d^  Suröfte,  »oburd^  e§  faftiger  bleibt,  2—3  ©tunben 
gebraten,  ba^  SEStetange  l^ängt  bon  ber  @rö^e  be§  ^tixdc^  unb  babon 
ab,  ob  man  bo^  Sleifd^  tixoa^  xo^  ju  l^aben  münfd^t.  S3ei  einem  @tüc{  bon 
6 — 8  $ßfunb  teirb  auf  itbi^  Sßfunb  V*  ©tunbe  gered^net.  Um  ben 
aKürbebraten  faftig  unb  titoa^  xo^  ju  erl^alten,  mu§  ber  @eite,  »o  er 
liegt,  weniger  ^ifee  atö  ber  entgegengefe^ten  gegeben  »erben,  S)ie  3^* 
bereitung  ber  ©aucen  ift  in  9?r.  1  mitgeteilt.  2Rit  ©alj  beftreut  mirb 
ber  SSraten  erft  nad^  einer  ©tunbe  Säratjeit. 

3»  fftoap^ttff  im  Ofcn^  ©ei  ber  frül^cren  mangelhaften  ©in^' 
rid^tung  ber  Soc^mafd^inen  ^tte  ber  ©pie^braten  bor  jeber  anbem 
3ubereitung§tt)eife  ben  SSorjug,  unb  felbft  in  gegenloärtigcr  3ctt  ftnben 
ttjir  il^n  ni^t  feiten  fafttger  unb  milber,  meil  er  toeniger  9(ufmer!fam* 
feit  bebarf ;  inbe^  fann  ein  Dfenbraten  ebenfo  gut  gemad^t  merben.  ©^ 
gel^ört  ebenfaHg  baS  in  Sir.  2  bemcrite  ©tödf  unb  biefelbe  SSorrid^tung 
baju.  Serner  Iaf[e  man  jn  einem  großen  Sraten  1  $funb  bide^,  feftei^ 
%ierenfett  über  Slod^t  in  foltern  SSaffer  augjiel^en,  fd^neibe  fold^e^  in 
Heine  SBürfel,  (man  fann  ou^  l^alb  Slierenfett,  f^atb  ©pedt  nel^men), 
laffe  eö  in  einer  ganj  f aubercn  SJratpfonne  auf  bem  geuer  ffüffig  »erben, 
lege  bad  mit  eüoad  feingemad^tem  ©alj  beftreute  Stoaft^^Seef  (ben 
aKürbebraten  nad^  oim)  Statin,  bie  ^älftc  be3  ^ett^  barübcr  l^in, 
ftdie  cg  offen  in  einen  ftarf  gel^eijtcn  Dfen,  bamit  e^  rafd^  juri^r  unb 
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laffe  ^  unter  f[ei|igem  SBegiegen,  tüci&  BeibeiS  fe]§r  mid^tig  ifi,  meti 
boburd^  bcr  austritt  bcr  gleif^fäftc  berl^ittbcrt  unb  bcr  Sratcn 
t)xd  fafttgcr  lüirb  rcfp.  bleibt,  bemnöd^ft  etmöS  langfamer  braten, 
ol^ne  ^  untjulegen,  \)xd  toeniger  l^inein  ju  fted^en.  ^cS  §^tt  rtm% 
^ett  bleiben  unb  tt)irb  tor  Bereitung  ber  ©auce  au3  ber  Pfanne 
gegoffen  big  auf  einen  geringen  leil;  im  übrigen  toirb  ouf  bie  öor* 
lerge^enbe  Stummer  l^ingetpiefen.  ©oßen  G^ampignoni^  in  bie  ©auce 
lommen,  fo  muffen  fie  in  einer  befonbem  5ßfanne  mit  S3utter  rafd§  gar 
gebraten  »erben,  unter  l^ftufigem  Umfted^en  mit  einem  SDieffer.  3ft  bie 
©auce  fertig  bereitet  bur(i§  ein  ©ieb  gegoffen,  f o  gibt  man  bie  ©pampig* 
nonS  l^inein;  aud^  fann  beim  STnrid^ten  ber  IBraten  bamit  berjiert 
»erben.   ©otool^I  ©raten  afö  ©auce  »erben  baburd^  fel^r  berfeineri 

Slnmerf.  %ai  9Merenfett  macbt  ben  Oraten  ftugerft  foftig  unb  getoinnt 
fold^ed  fo  fel^r  an  gutem  ^efd^mad,  bag  man  ed  toie  93utter  ju  ®dnüfen 
t^ermenben  fann. 

4.  9ii9aft:«8eef  im  %op^t  jn  Inroteti*  3Ran  fel^e  9h.  3  unb 
nel^me  l^ierju  bagfelbe  ©tüdE.  (S^  eignet  ftd^  jum  Sraten  im  Xopfe 
aud^  baS  SIeifdl  t)Ott  älteren  lieren,  tt)eI(|eS  gut  gellopft  »erben 
mu|.  S)ann  i&%i  mm  m  einem  paffenben  lopfe  1  $funb  fefteS, 
eine  Siad^t  ge»äfferteS  unb  Heingefd^nittenei^  9?ierenfett  ober  bie  ^älfte 
©pedt  fo  lange  braten,  bis  bie  gcttooürfel  Har  »erben,  legt  ben 
öraten  l^inein  unb  läfet  il^n  unter  l^öufigem  ^xn^  unb  ^erfd^iebcn, 
ol^ne  l^inein  ju  fted^cn,  bon  aUtn  ©eitcn  gelbbroun  »erben.  S)ann 
bebedft  man  il^n  mit  einem  leil  ber  5ett»ürfel,  gießt  1 — 2  2:affen 
braufenb  lod^enbeS  fflaffer  feit»örtS  l^inju,  bedEt  ben  2:opf  rafd^  mit 
einem  genou  fd^Iiefeenben  SDedEel  ju,  bamit  bie  baburd^  cntftel^enben 
©ämpfe  ben  Sraten  burd^bringen,  fteHt  il^n  auf  einen  5ßla^,  »o  er 
ununterbrod^en,  bod§  nic^t  ftarl  brät,  unb  befd^»ert  ben  JopfbedEel 
mit  ä»ei  ®e»id^tfteinen  ober  SSoIjen.  ©o  laßt  man  ba^  Sloaft* 
Seef,  je  nac^  ber  ®röße  beS  ©tüdteS,  2 — 2V«  ©tunben  braten, 
»äl^renb  baSfelbe  in  ber  3Kitte  ber  Seit  einmal  umgelegt  unb  mit 
»enig  ©alj  beftreut  »irb,  »obei  inS  Sett,  nid^t  inS  Sleifd^  geftod^en 
»irb.  aSaS  iti  ber  Zubereitung  ber  ©auce  ju  bemerfen  »äre,  ift  in  5Rr.  1 
mitgeteilt,  eine  Xaffe  faure  ©al^ne  mad^t  fie  befonberS  angenel^m. 

5.  9l0aft«8$eef  jn  itatta  imf  ettdttfii^e  Strt.  {&au^  ^orjilg« 
Itd^*)  äRan  nimmt  bon  gutem  Od^fenfleifd^  boS  mittlere  ©d^mat^^üd, 
lößt  fold^eS  einige  2^age  alt  »erben,  l^tet  eS,  entfernt  aUeS  S^tt 
unb  äopft  eS  tüd^tig.  X)ann  fd^neibet  man  et»a  2  ißfunb  9lierenfett 
in  SBürfel,  läßt  eS  in  einem  jum  gleifd^c  paffenben  Sopf  unter  fort* 
»öl^renbem  Umrül^ren  brännli(|  »erben,  nimmt  bie  8ett»ürfcl  l^erouS, 
legt  boS  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingeriebene  f^letfd^  l^inein  unb  brät  eS 
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xiagßum  Braun,  üibem  man  e3  ntit  einem  Heinen  eiferncn  güßlöffd 
ftetö  6egiegi.  3laä)  emer  ^olim  @tunbe  totrb  ber  ^aten  l^eroui^» 
genommen,  aUe^  Sett  abgefi^öpft  unb  bie  @auce  mit  SouiEon  ober 
gleifd^ejtraft  jubereitct,  »ic  t&  bei  onbcm  ©aucen  flefd^iel^t. 

6.  Knfseroflter  ISraten*  2Ran  nimmt  ^ierju  ein  Slippenftüi 
tjon  einem  jungen  Dd^fen,  lä^t  bie  SRippcn  augfd^nciben  unb  ba0  ©tüdC 
gut  Hopfen,  reibt  fold^eS  mit  ©alj,  ettt)a§  ?ßfeffer  unb  Slcffcnpfcffcr 
ein,  roßt  eg  feft  auf  unb  ummidelt  c§  mit  einem  au^gewäfferten  SBinb* 
faben.  S)ana(^  ttjirö  ber  SSroten  nac^  9lx.  4  3V2  ©tunbcn  unter 
häufigem  93egie^cn  gebraten,  mit  ber  ©auce  nad^  SRr.  1  berfal^ren,  unb 
mit  berfd^iebenen  S'ompottg,  ©alat,  ober  aud^  ju  braunem  SSinterlo^I 
gegeben.  Slud^  !ann  man  bon  ber  äJratenbrül^e  eine  gute  Qil^ampignon^« 
ober  Jrüffelfauce  mad^cn,  ben  93raten  bamit  ferbieren  unb  fold^en  mit 
SDtaSaroni  unb  gebratenen  Kartoffeln  nac^  ber  ®vippt,  ober  afö  äRittel^ 
fd^üffel  geben.  S)a§  Stolpere  barüber  ift  im  Slbf^nittl.  SRr.  51  ju  finben. 

^pitfi*  5Kan  entfernt  gett  unb  ^aut,  fpitft  benfelben  mie  ^afen  in 
}tt)ei  SReil^en,  beftrcut  il^n  mit  tttoa^  ©alj  unb  3?dlenpfeffer,  ftcdtt  il^n 
an  einen  ©pie^,  ftreid^t  reid^Iid^  SButter  barüber  l^in  unb  brät  i|tt 
unter  fleißigem  SSegiefeen  1  ©tunbe.  Sft  ber  ©raten  beinal^c  ttjei^, 
fo  gibt  man  1 — 2  laffen  faure  ©a^ne  ^inj«-  Stuf  biefc  Säeife  ge* 
braten,  ftel^t  er  bem  ^afenibraten  nic^t  biel  nad^. 

8.  ^letfoatett  hti  Ofen^  S)erfelbc  loirb  entmeber  frifd^  gebraten 
ober  eine  5Rad^t  in  Sffig  gelegt,  j[ebenfaHi^  aber  nad^  borl^ergel^enber 
Slnloeifung  borgecid^tet.  3)ann  fcfet  man  il^  in  einer  irbenen  95rat* 
jjfanne  mit  rcid^Iid^  fod^enb  l^ei^er  SSutter  in  ben  Ofen  unb  lößt  il^n 
1^/4  ©tunbe  ni^t  gar  ju  ftarl  braten,  tt)ö^rcnb  mon  il^n  oft  begießt 
unb  bon  geil  ju  gcit  ettt)a0  bidte  ©al^ne  überfüllt.  SJeim  ftnri^ten 
ttJirb  bie  ©auce  mit  cttt)a§  SBaffer  jufammen  gerül^rt;  fie  ift  gcttjöl^nlid^ 
o^e  ©törle  burd§  bie  ©al^ne  fämig  genug. 

9*  fJfUetBtoten  anf  englifc^e  9lrt*  (3u  eitt^ifel^Ieti*)  9!ad^bem 
ber  SRürbebraten  geüopft,  ^aut  unb  gett  entfernt,  mit  feingema(|tem 
©alj  unb  ettoai^  ^Pfeffer  eingerieben,  mirb  reid^Iid^  SJutter  in  einer 
fai\beren  SBratpfanne  auf  bem  gcucr  fci^r  l^ciß  gemad^t,  bag  gilet 
l^ineingelegt  unb  bei  guier  ^i^e  unter  ftetem  SJegießen  15 — 20 
SKinuten  offen  gebraten  unb  fogleid^  auf  eine  l^eiß  gemad^tc  ©d^üffcl 
angerid^tet.  2)ie  ©auce  toirb  mit  etmad  laltem  SBaffer  ober  SJouiUon 
jttfammengcrül^rt  imb  ium  ©raten  gereid^t.  SBünfd^t  man  berfelben 
einen  ©ef^madE  bon  frifd^en  Sl^amt^ignoni»  gu  geben,  fo  !önnen  [old^e, 
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gut  gereinigt  unb  gröbltd^  gel^adtt  (ftel^e  A.  ffix.  23),  ol^ne  toeiteteS 
einige  Slugenblide  in  ber  Pfanne  bur^gefd^ntott  tt>erben.  Sfldbann 
lägt  man  eine  ^einigleit  SRel^I  barin  ongiel^en  rntb  rül^rt  ehpad  SBaffer, 
aud^  naä)  SBelieben  einen  @gl5ffel  bide  ©al^ne  l^inju.  Um  bie  @auce 
Iräftiger  }u  mad^en,  mifd^e  man  etn^aS  gleifd^e^alt  burd^,  tDeld^er 
mefferfpt^enmeife  angemanbt  mirb. 

10.  Silet  ht  aRabtita^Souce  (®ertil^t  naif  bet  Stt^fie).  SRan 
Ift|t  titoa^  SRel^I  in  SBnttcr  braun  »erben,  rül^pt  braune  föraftbrül^e, 
in  ©rmangelung  gute  95oniHon  baron,  fügt  ein  SorbeerWatt,  5ßfeffer, 
©alj,  titoQ^  ®a^cnne*5ßfeffer  unb  ein  rei^Iid^e?  ®Ia8  SRabeira  baju, 
rül^rt  eS  gut  burd^  unb  tl^ut  in  bicfe  ©auce  ©tüdfe  bon  Salbi^mibber, 
feine  ffilö|d^en,  ©^ampignonS,  äRord^cIn  unb  ein  poar  in  Sd^eiben 
gcfd^nittene  Trüffeln.  S)a§  ^ittt  ttjirb  ^alb  gar  gebraten,  bann  in  bie 
©auce  gelegt,  ^/s  ©tunbe  barin  gefd^mort  unb  beim  8lnrid§ten  bie 
fämtlid^en  S^t^oten  tnn  bai^  gilet  angerid^tet. 

11.  Oftlet  ä  la  :^arb{mHe  (®eri(^t  itai^  bet  ©u^^e).  2)ai^ 
Silct  toxxb  gcl^äutet,  fein  gcfpidEt,  mit  Diel  S3utter  ju  geuer  gebrad^t. 
S?ad^bem  eS  gelblid^  gebraten  ift,  toirb  eine  große  laffe  faure  ©a^ne 
barüber  gegeben  unb  ber  ©raten  fleißig  bamit  begoffen.  Salfö  t^  nötig 
tt)öre,  fann  fpätcr  nod§  ettt)aS  fod^enbeS  ®affer  nad^gegoffen  toerben. 
S)a§  gifct  bebarf  jum  ©arhjerben  etwa  einer  ©tunbe,  eg  tüirb  bann 
in  jierlid^e  ©d^eiben  gcfd^nitten  unb  biefe  in  ber  natürlid^en  gorm, 
bid^t  nebeneinanber  liegenb,  auf  einer  ermftrmten  ©d^el  ongetid^tet 
unb  mit  berfd^iebenen  ®emüfen,  tt)ie  fte  bie  Sa^redgeit  bietet  unb  bie 
nad^  il^rer  älrt  gubereitet  finb,  in  gfelber  garniert,  j.  3.  ©obo^en  in 
Qeinen  l^albierten  @()pfen,  gebämt)ft;  Zeltotoer  9fhtben  unb  SSIumenlol^t 
nebft  Keinen  gebratenen  ^artof^n;  Stofentol^I,  9)(umen!o]^I,  geftobte 
^aftanien  unb  ^artoffelHößc^en;  jimge  Srbfen,  junge  gelbe  äßöl^ren, 
junge  So^Irabi  unb  Heine  Kartoffeln  mit  ^eterfilicnbutter.  ©ü^fcn* 
gemüfe  pa^t  auä)  fel^r  gut. 

3ft  ba§  ®emüfe  um  bag  fjilet  jierlid^  angerid^tet,  toirb.bie  ©auce, 
bie  man  mit  nod^  etttjag  ©al^ne  jufammengerül^rt  unb,  toenn  eS  nötig 
njöre,  mit  ettoaS  gleifd^ejtralt  fröftigt,  bur4  ein  ©ieb  über  ben 
©raten  angerid^tct. 

12.  Seef  ä  la  VUU  (Sd^ittotbtaten).  (Sin  ©tüd  bon  8—10 
^futtb  aus  ber  ^uft  —  ha^  fogenannte  ©lumenftüdf  —  ober  t)on 
einem  jungen  Dd^fen  baS  ©d^toanjftüdf,  mirb  gcHopft,  mit  ©olj, 
?ßfeffer  unb  Slelfenpfeffer  eingerieben.  2)ann  gibt  man  ettoa  70  ®r. 
nad^  A.  Sir.  73  juberciteteg  SWerenf ett  in  einen  So^jf ;  ift  fold^eg  l^eiß 
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getporben,  n)irb  bad  <Stüd  mit  einem  @g(öffel  äRel^I  (efkeut  unb  l^im 
eingelegt,  jumetten  l^in^  unb  l^ergefd^oben  nnb,  ol^ne  ind  Sfteifd^  ju 
ftec^en,  fo  lange  gebraten,  bid  e§  bon  aQen  ©eiten  red^t  braun  aber 
nid^t  brenjiig  ifl.  9?un  toirb  fo  biet  lod^enbeö  SBaffer  feitmärtS  l^injn« 
gegoffen,  bag  baS  Sleifd^  reid^Iid^  jur  ^älfte  bebedt  ift,  unb  \ol6)e^, 
fd^neä  feft  jugebedt  unb  ben  S)ed(el  mit  Semid^tfteinen  bef d^mert,  lang« 
jam  gefd^mort,  nad^  SScrIauf  bon  IV2  ©tunben  umgebrel^t,  1  Dber* 
taffe  boE  gemürfette  faure  @urfen  ober  frifd^e  mit  1  Söffet  boK  @fftg 
nebft  4  Sorbeerblöttem  baju  gegeben,  ba^  ®t&d  tt)ieber  jugebedCt  unb 
kngfam  toeid^  gefd^mort,  »eld^rä  gemö||^nlid^  2 — 2V2  ©tunben  erfor* 
bert.  ^onn  richtet  man  ba8  gfleifd^  an,  nimmt  ba^  ^ttt  grögtenteili^ 
bon  ber  ©auce,  rii^rt,  tt>enn  ed  ju  bidKid^  mftre,  etmai^  Sßaffer  baju, 
anbemf alfö  ein  toenig  ©tärle,  gibt  einige  Söffel  bon  biefer  fämigen 
©auce  über  baiS  f^eifd^  unb  bie  i^ge  boju.  äBä^It  man  bai^  S^eef  ä 
la  ä)tobe  afö  SSoreffen,  fo  lann  man  nod^  Xrüffeln,  (S]§am))ignon^ 
unb  ^aftanien  baju  geben;  übrigen^  bient  eS  ali^  ^Beilage  )u  berfd^ie^ 
benen  ^emüfen,  am  beften  ftnb  jebod^  Sattoffeln  baju,  unb  Wxbt 
bann  bod  tSttt  jum  XeÜ  auf  ber  ©auce. 

9[nmerf.    ^at  man  feine  Surfen  $ur  ^nb,  fo  fonn  man  anftatt  biefer 
einige  3ittonenf^iben  l^in^ufügen. 

13*  ©auetbratett  9lt.  1.  3«  ^^"^^i  Sauerbraten  eignet  pd^  ein 
gute§  fettet  ©d^manjftüdt,  auc^  ein  ©tüdt  aug  ber  SKitte  beS  ©inner* 
fpalte§,  in  einigen  ©egenben  SIumenftüdE  genannt,  hjeil  fid^  eine  Heine 
gettblume  barin  befinbet.  SKan  lege  e§  im  ©ommer  3 — 4  S^qge,  im 
JSinter  8 — 10  Soge  in  Siereffig,  »eiliger  pd^  befonberi^  jum  ©auer* 
braten  eignet  unb  l^icrju  bem  Haren  ©fftg  borjUjiel^en  ift.  S)od^ 
gebraud^e  man  i^ii  nid^t  rol^,  ber  SSraten  loirb  milber  unb  tt)Ol§t 
fd^medEenber,  »enn  ber  ©ffig  mit  bem  ®en)firj  jum  ffiod^en  gebrad^t 
unb  lod^enb  über  boi^  abgefpülte  fjrleifd^  gegoffen  mirb.  ^ei  f(!^arfem 
©ffig  gebe  man  ettt)aS  SBaffer  l^inju.  Qu  einem  ©tüdE  bon  5 — 6  $funb 
fann  man  4  ßorbeerblötter  unb  8  3Ku§fatneIIen  red^nen.  ®a  Stt^iebeln 
in  (Sffig  l^art  tt>erben,  füge  man  fie  erft  bei  ber  S^bereitung  l^iuju. 
Sm  ©ommer  mu§  ba^  SJcifd^,  bamit  e^  bor  Seigefd^madt  gefd^ü^t 
»erbe,  ganj  offen  an  einem  lül^Ien  Drte,  im  gliegenfd^ranf  ober  mit 
einer  ©ral^tftülpe  bebetft  unb  öfter  umgeloenbet  merbcn,  bod^  l^üte 
man  fid|  bor  ber  fd^led^ten  ®ett>ol^n]^eit,  baju  bie  ^anb  }u  gebrauten. 
SSor  ber  Subcreitung  mirb  ber  ©raten,  bamit  er  faftigcr  merbe,  auf 
folgenbe  SBeife  gefpidtt:  SRan  fd^ncibe  ^olbfingerlange,  nid^t  ^u 
bünne  ©pedEftreifen,  mälje  fie  in  einem  ®emengfel  bon  gcfto|enem 
@fl^äf  ^f^^t  unb  9?enent)feffer,  fted^c  mit  einem  fpifecn  aKeffer  aller* 
»)ftrt§  in§  gleifd^,  fd^iebe  bie  ©pedCftreifen  l^inetn  unb  fireue  nod^ 
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etOKi^  @al}  borfiber,  boi^  barf  lein  traten  ftad  gefaljen  toerben,  btd 
@alj  mad^t  tl^tt  jäl^e.  S)ann  mad^e  man  in  einem  ntäjt  tmitn  eifemen 
Xopfe  reid^Ud^  guted  gfett  red^t  |etg  unb  gelb,  lege  bal^  ®tüd(  gleifc^ 
l^inein,  lafje  bie  entftel^enbe  SJrül^e  offen  rafd^  abbampfen  unb  boS 
Sleifd^  ringsum  bunfelgelb  toerbot;  inbem  man  biei^  im  %ttk  5fteri^ 
l^in  unb  ^  fd^iebt  unb  ummenbet;  ed  gel^ihrt  baju  einige  Slufmerffam^ 
itxt  ®anad^  fhreue  man  einen  gel^äuften  (Sglöffel  SRel^I  in  baS  ^tt, 
laffe  ^  ebenfalls  bräunen,  gie^  bann  fd^neU  foDiet  braufenb  lod^en« 
be^  äBaffer  feiüoörtö  l^inju,  afö  ndtig  ift,  bai»  gfleifd^  }u  bebeden,  unb 
ma(S)t  ben  Xopf  rafd^  ^u,  ba§  bie  2)ünfte  nid^t  tierloren  gelten.  9iad^ 
wenigen  SRinuten  gebe  man  jit  einem  ®tüd(  bon  5 — 6  $funb  jn>ei 
Heine  getbe  SRö^ren,  8—4  größte  3^^^^^^"  ^^^  ^  ©tüdEd^en 
©d^marjbrotrinbe,  aud^,  falfö  ber  Straten  nid^t  fd^on  fauer  genug 
tt)äre,  ben  ®emürjefftg,  toorin  bai^  Sfteifd^  gelegen  f)at,  ma6)t  ben 
Xo))f  feft  gu,  befd^mere  ben  2)ed(et  mit  2  fßoi^ta  unb  laffe  ben  traten 
bei  einmaligem  Ummenben  etioa  2 — 2^/i  ©tunben  langfam  aber  un« 
unterbrod^en  fd^moren,  »obei  man  junieUen,  ol^ne  ini^  9Ieifd^  ju 
fted^en,  fold^e^  aufl^eben  unb  nötigenfaUi^  aud^  etttxid  Iod§enbed*8Baffer 
j^ingugeben  nm|.  @ine  Xaffe  füge  @a]^ne,  in  ber  legten  l^alben  @tunbe 
l^injugefügt,  mad^t  bie  ©aucc  fcl^r  angcnel^m.  ®etm  änrid^ten  lege 
man  ben  traten  auf  eine  erwärmte  ©d^üffel  imb  fteUe  fte  in  ben 
Ofen,  bü^  bie  (Sauce  gemad^t  tft.  (SoQte  biefe  ju  fe^r  eingelod^t  unb 
bidStd^  geworben  fein,  fo  berbiinne  mm  fte  nötigenf alfö  mit  SBaffer ; 
tt)äre  fie  ntd^t  fämig  genug,  fo  füge  man  ettoai^  SRel^I  ^inju;  l^ätte  fte 
ju  biet  @äure  unb  märe  braun  genug,  f o  toürbe  eine  Xa^e  äRild^  gut 
fein.  2)ann  rül^re  man  fte  fd^rf  burd^  ein  99ted^fteb,  lafje  fte  rafd§ 
jum  ßod^en  lommen,  gebe  ettooi^  babon  über  ben  Straten  unb  bie 
übrige  reid^Iid^e  ®auce  bogu. 

flnmerf.  SRdd^te  ber  Sauerbraten  ](au))tf&cl^li(b  gum  tBntterbrat  bejHmmt 
fein,  fo  mxii  bie  @auce  lurg  unb  barf  nid^t  bidlid^  fein. 

14.  Sottefbtatett  oitf  ostbre  Wd.  9tt.  2.  2)ad  gleifd^  mirb 
ktt  mit  ©ffig,  mit  frifd^er  SBale  (SKoKen),  toeld^e  mit  ettoag  Sfftg 
auer  gemad^t  morben,  bebedCt.  SQünfd^t  man  bai^felbe  etma  8  Xoge 
aufgubemal^ren,  fo  ift  ei^  gut,  im  @ommer  aOe  2  Xage  SSSale  unb 
@{ftg  ju  erneuern.  99eim  @ebraud^  tpirb  ber  traten  geüopft,  mit 
©a(g  eingerieben,  in  9}utter  ober  9iierenfett  braun  gemad^t,  fobiel 
lod^enbeg  SSaffer  feitkoärt^  ^tngugegoffen,  atö  }um  ©armerben  er^ 
forberlid^  ift,  mag  fid^  nad^  ber  (SriJgc  bc§  Jopfcg  unb  ber  Slrt  beiJ 
©armad^eniS  rid^tet,  etmoS  3^^^^^  <^ber  ein  ©tüdCd^n  ^onigfud|en  l^in^ 
jugefügt,  ber  S3raten  feft  jugcbedft  unb  mit  ©emid^tftüdten  befd^mert, 
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hü  mfigigem  gfeuer  äieid^  gefd^ort,  too&ei  betfdffie  einntal  umgelegt 
tpirb.  S)ie  @auce  er^It  burd^  Idngered  ftod^  fd^on  ettuad  ©amig^ 
!ett,  boä)  lann  man  nod^  einen  ^albtn  S^öffel  äRel^I  eine  Seile  \mx^ 
ragten  nnb  bann  koie  t)ot^ergel^enb  t)etfal^ren.  Knd^  lann  man  biefen 
93raten  nad^  bem  S3raunmad^en  mit  füger  Wiä)  braten,  tooburc^  ber« 
felbe  einen  fel^r  angenel^men  ®t\i)mad  erl^ält. 

15.  @aneriraten  ttiie  993tlb  jnlbereitet*  9lf*  3*  SRannel^me 

i>a^  @tüd(  toie  ju  einem  fletoö^nli^cn  ©auerBraten,  ettoa  6  $funb 

fd^mcr,  lege  eS  big  ju  8  lagen  in  Siereffig  (fiel^e  Sauerbraten  SRr.  1), 

fefee  es  mit  250  ®r.  gett^ilrfeftcm,  üor^er  ganj  l^cig  unb  gett  ge* 

mad^tem  ©^jedE,  bem  nötigen  @alj  unb  nad|  ©cUeben  mit  einigen 

frif^en  SBad^oIberbeeren  aufS  geuer.     5Ra(|bem  ber  SJraten  bott 

allen  Seiten  unter  öfterem  begießen  gelb  unb  jur  ©alfte  gar  ge«« 

Würben,  loffe  man  einen  geftrid^enen  @u))})enteller  gefd^nittener  S^^i^ 

beln  in  bem  %tH  gelb  n^erben,  giege  atöbann  na^  unb  nad^  einen 

©utJ^jenteHer  bide  faure  Saline  ^inju  unb  laffe  ba§  gleifd^  im  ganjen 

ettoa  2V2  ©tunben  auf  nid^t  ju  fd^mad^em  geuer  fd^moren,  inbem  e^ 

l^duftg  begoffen  unb  o^nt  ]^ineinjufte(|en  einmal  umgelegt  nierben 

mu^,  wobei  ber  Sraten  mit  ben  ©^jedtoürfeln  bebedt  wirb.    3ft 

bie  ©auce  ju  biet  berbraten,  fo  rül^re  man  beim  STnrid^ten  nad^  bem 

Äbnel^men  beiJ  getteg  ba8  ftd^  am  %op^  8lngefe|te  mit  2  Dbertaffen 

2BHl^  ober  SSaffer  gehörig  pfammtn,  laffe  ed  gut  burd^Iod^en  unb 

rid^tc  ben  Sraten  «n. 

^nmerl  fSkm  bei  biefer  ^Bereitung  fflr  gttted  ^ü^  geformt  i%  fo  totrb 
man  ben  SBraten  »or^ügltd^  filmen. 

16«  Od^fen«  ober  9tinb{(eifd§  Wie  $afen  an  (raten*  S)er 
SRürbebraten  ift  l^ierju  am  beften;  inbe^  lann  aud^  ein  ©tüdf  t>on 
4—5  5ßfunb  mitten  au8  ber  ^luft  wie  jum  Seeffteaf  baju  bienen.  SRan 
laffe  e«  im  ©ommer  in  8lüdffid^t  auf  bie  Xem^jeratur  2—3  Jage,  im 
SBinter  5—6  Xage  alt  werben,  Wafd^e  unb  tlop\t  eg  nad^  3ir.  1  red^t 
mürbe,  brfldte  eiJ  wieber  in  SciQon  unb  f^jidte  eS  in  brei  SReil^en  wie 
$afen.  S)ann  ftreue  man  etwaiJ  feinet  ©alj  barüber,  mad^e  e^  in 
reid^Iid^  Sutter  bon  allen  ©eiten  bunlelgelb,  gieße  eine  laffe  frifd^e 
äRild^  l^nju  unb  wieberl^ole  bieg  fo  oft,  atg  bie  ©auee,  wel^e  eine 
gelbbraune  gktrbe  l^aben  mujs,  eingetod^t  ift,  w&l^renb  bag  S^eifd^,  feft 
jugebedft,  tangfam  aber  ununterbrod^en  gebraten^  l^öuflg  begoffen  unb 
ganj  mürbe  geworben  ift,  wobei  man  auf  etwa  2  ©tunben  xt^nm  lann. 

^nmerf.  (Sin  foldber  ©roten  ip  öon  fcl^r  angcnei^mem  ©cfd^madf.  ^an 
lamt  hierbei  auf  1  Stter  WtiW^  red^nen.  SBei  ber  erflen  2:affe  Tiit^ 
tüfftt  man  1  £]^eelöffel  Sl^e^l  an,  bamtt  bie  90lild^  nid^t  gertmte. 
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17«  ttt8kf[eiffl^  m  fatttft  9HU|  jn  Ituteit.  aRott  nimmt  etn 
@t&ä  tok  gum  ScmerBtQten,  Hopft  e9  tute  im  Sotl^ergel^enben  red^ 
mürbe  unb  retBt  eiJ  mit  wcnifl  ©alj  iinb  SReffen|)feffcr  ober  mit  etma« 
Pfeffer  uttb  3tä%dä^tn  ein.  S)ann  mac^t  man  Sutter  nnb  &ped  ober 
SUerenfett  gett&rann,  legt  haf^  Steife^  hinein  nnb  Idgt  ei^  ringsum 
braun  merben,  toobei  man  fold^ed,  um  Hnbtennen  ju  berpten,  öftere 
l^in*«  unb  J^erfd^i^tt.  ^at  e«  \o  eine  gute  garbe  erl^oUen,  fo  gi^t  man 
öfter  ettt)a8  Mdfe  fanreSKiId^  ^inju,  tt)a^renb  man  ben  ©raten,  fefl 
jngebedft,  bei  guter  $ifec  ununterbroi^en  fo  lange  fc^moren  Iä§t,  bis 
tc  mtlbe  jetoorben  ift. 

.  %uä)  fann  man  baiJ  Sleifd^  o§ne  ju  ffo})fen  bor  bem  ®ebrau(^  im 
©ommer  öl^ne  Kad^teil  4  läge,  mit  bidf  geworbener  Mild)  bebetft, 
aufbewal^ren.  S5o8  Stficf  toerbe,  um  eS  t)or  ©d^meißfliegen  ju  fd^üfecn, 
mit  einer  3)ra^tftülj)e,  in  ©rmongelung  berf eI6en  mit  einem  Äüd^entud^e 
jugetegt,  unb  nad^  2  lagen,  bcff er  tSglid^,  bie  fDlxlä)  erneuert,  ©cim 
©ebrau^  tegt  man  iai  Steift,  mit  bem  nötigen  @alj  beftreut,  trotfen 
tn  einen  S^o^jf,  Id§t  bie  entftel^enbe  SBrü^e  offen  abbamjjfen,  nimmt  c« 
bann  l^eraniJ,  beftreut  e§  mit  bem  bemerften  ®ett)ür},.  mad^t  eS  im  gett 
braun,  nnb  öerfdl^rt  njeiter,  tt)ie  gefagt  toorben.  Seim  Änrid^ten  fann 
bie  ©auce,  meldte  getbbraun  unb  fc|r  gerunbet  fein  muß,  nötigenfalls 
mit  Mttm  SBaffet  jufammengerül^rt  merben. 

18,  ^cicfter  State«  mf  ffld^fifdle  Sft*  aßan  nel^me  auf 
8—10  5ßerfonen  750  ®r.  friere»  Stiubfleifd^  nnb  720  &x.  burd^* 
niad^fenes  ©d^meinefleifd^,  aSeS  @el^mge  entfernt  nnb  red^t  fein  gel^adtt, 
öermeitge  e^  mit  3  ganjen  jerHo|)ften  ffiiern,  4  geftogenen  3toiebadten 
(@.,  87,  8lnm.),  fein  geftoß^nem  SleBenljfeffer  unb  3KuSfatnu§,  einer 
ttetnen*  Dbertajje  laltem  SBaffer;  unb  ©alj.  SttuS  biefer  gut  gemengten 
SRaffe  maä)t  man  bie  Sorm  eines  Slel^rütfcnS,  ^piät  brei  JReil^en  unb 
ferbe  ben  SRaum  bajtoifd^en  mit  einem  aSefferrüden  ein.  3)ann  lege 
man  ben  ©raten  in  l^eiggemad^te  ©uttcr  ober  in  l^eiggemad^ten  @ptd, 
laffe  il^n  bei  nid^t  ju  ftar!er^i|e  Va  ©tunbe  braten,  toäl^renb  man 
i^n  oft  mit  faurer  ©al^ne  begießt.  @S  mug  fttr  eine  gute  @auce  geforgt 
ioerben. 
?lnmerl.    tiefer  ©roten  tann  gu  einem  feinen  (Sffen  gegeben  Werben. 

19*  Od^fen«  ober  8Uitbf(eifi^brateii  aufjutoärmem  SBenn  ber 
©raten  in  einem  ®tiJid  aufgewärmt  werben  foU,  fo  lege  man  i^n  in 
bie  ©rotenfauce  fantt  bem  üon  ber  @auce  abgenommenen  gfett,  bedEe 
il^n  fo  feft  als  möglid^  )u  unb  fe^e  i^n  jeitig  auf  ein  fd^wad^eS  gfeuer, 
bamit  er  admäl^Kd^  bur^warmt  werbe,  waS  auf  f  olc^e  SBeife  WenigftenS 
1 — iVs  ©twnbc  bauert,  nnb  wobei  ein  fleißiges  ©egie^en  ni^t  ju 
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i^erf&ttnen  ift.  Sum  fto<|en  barf  b^t  ^Broten  titd^  qthtaä)i  tottitn, 
e^  toütbe'ii^tt  }ä]^  tnad^en. 

©oH  bcrfclbc  in  Scheiben  fleidönittcn  auföctoärmt  toerbctt,  fo  lege 
man  biefe  in  eine  aüe  ©cmfif cf^fiff el  mit  f t^liegcnbem  3)edel  ober  in 
ein  ä^nlid^ed  ^efd^irr,  gebe  bie  @auce  nebft  Sett  barüber  nnb  fteQe 
bic  ©d^üffel  V«— */*  ©tunbc  lang  in  einen  toarmen  Dfen  ober  bal^in, 
ttio  bad  Sleifd^  oSmoifßä)  l^eig  toirb,  o^ne  gn  lod^en.  Sin  l^öufige^ 
S3egiegen  ift  and)  l^ierjn  notn)enbig. 

20*  aionnb  of  8eef»  3u  einem  ©tfld  Dd^fenfleif^f  ein  8ti|JlJen* 
pd  bott  24-^28  5ßfunb,  au§  »eld^ekbie  ßnod^en  getrennt  toorben 
finb,  nimmt  man  1 5ßfn.nb  grobem  ©alj,  125  ®r.  brannen  ©anbjncfer, 
15  (8r.  Sletfen,  30  ®r.  9?eIIen^feffer,  1  laffe  brannen  ©irup  nnb 
1  Sßlöffel  tJoH  jjnlöerifterten  ©alpeter.  S)ie8  alleS  toirb  nntereinanber 
gerührt  nnb  baS  ^tx\i)  t)on  aßen  ©eiten  bamit  eingerieben,  bann 
xt(S)i  feft  anfgeroHt,  mit  einem  Sinbfaben  bid^t  nebenetnanber  feft 
umbnnben,  in  eine  l^ötjerne  SDlntbc  gelegt,  morin  eg  4  SBod^en  liegen 
bleibt,  tt)fi]^renb  eiS  töglid^  nmgebrel^t  nnb  mit  ber  Srül^c,  bie  J^eraug* 
jiel^t,  begoffen  »erben  mnß.  3Ran  fe^t  eg  jnr  Seit  mit  foc^enbcm 
SQäöjfer  bebe*  mit  ettoa^  öon  ber  ©rül^e  anfg  gener,  läfet  eS  4  ©tnnben 
feft  gngebetft  forttoal^renb  langfam  lod^en  nnb  V«  ©tnnbe  in  ber  Srü^e 
nad^toet^cn.  ßn  biefem  Mftigen,  f el^r  jn  empfe^Ienben  JJfeifd^e  gibt 
iHon  in  Cremen  ©anerfrant,  bnrd^  ein  ©ieb  gerührte  bidEe  ®rbfen  mit 
brannen  S^iebeln  bebedCt,  brannen  ffiol^l  nnb  gebratene  Äartoffeöt. 

%nmcrf.  fes  lögt  ftd^  biefciJ  Stej^d^  longe  aufbctoal^ren,  tjl  aud^  falt  t>ot^ 
jftg^id^^  ttwb  felbp  auS  ben  tlBerreften  laffcn  ftd^  »iebcr  angenehme 

(  &:^eifm  zubereiten,  §.  9.  SRounb  of  Seef^Dmelette,  9lottnb  of  S^eef^^ 
«Tufrauf  mit  Kartoffeln. 

21*  Od^fenfleifd^  in  Siet  jn  bSm)ifen.  @in  ©tüdC  Sleifc^  and 
ber  ftinft  öon  ettoa  8  ^nnb,  toel^ed  je  nad^  ber  Sal^regjeit  2 — 4  Sage 
alt  fein  mnjs,  mirb  ftarl  Qttlop%  mit  etmaS  ©otj  beftreut,  in  einen 
2:ot)f  auf  einige  ©Reiben  @p^d,  2  gn^iebeln,  1  äKöl^re,  ßorbeerblätter, 
SDragon  nnb  grobem  ©etoürj  gelegt,  l^afb  ©ier  (toeld^ed  nid^t  bitter 
fein  barf)  nnb  l^alb  SBaff er  barauf  gegoff en,  f oöiel  afö  nötig  ift,  bad 
©tftdf  biö  reid^lid^  bie  ^älfte  bamit  jn  bebetfen,  1  Dbertaffe  ®ffig, 
1  Söffel  83irnmu?  ober  ©irn^)  bajn  getl^an  nnb  feft  jugebedtt  3  ©tunben 
gefd^mort.  iBeim  Änrid^ten  mirb  bad  gett  abgenommen,  etn^ad  SRe^I 
in  gett  gebraten  an  bie  ©ance  gegeben,  fold^e  bnrd^  ein  ©ieb  gerül^rt 
nnb  baS  gleifd^  bamit  angerid^tet. 

22»  »eef  Wanc*  Sin  nid^t  fe^r  fettei^  8li|)t)enftüdf  tt)irb  gelloj^ft, 
in  einem  engen  %op\t  mit  äBaffer  lanm  bebecft  nnb  abgefd^&umt,  baju 

10* 
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gegeben:  2  ^eterfUtentourjefii,  eine  ^anbDoH  Sfmrjoneren,  1  TlS^tt, 
3  SorBeerbIdtter,  2  QmtMn,  grobed  @(ettärj  nnb  ein  teid^Iid^ 
@iüi  93utter,  unb  bamit,  feft  jugebedt,  gar  gefc^mort,  tüa%  eine  S^it 
t)Ott  2V«— 3  ©tunben  erforbert.  (Sine  ©tnnbe  öor^r  gibt  man  rtel 
Sl^ampignoni^,  nad^  A.  9tr.  23  vorgerichtet,  nnb  tttoa^  geriebeneiS 
SESeigbrot  ^injn.  S>te  S3rfi]^e  lägt  man  f odiel  etnloci^en,  aü  man  @ance 
jn  l^aben  münfd^,  rid^tet  {te  über  ba9  Steif d^  an  nnb  gibt  eine  ® (Rüffel 
mit  bampfenben  Kartoffeln  bajn. 

23*  Seeffteaf jS.  SBill  man  gnte  Seeffleald  ^aben,  fo  tl^nt  maxi 
gut;  nur  ba^  ^iUt  ju  nel^men,  totnn  bai^felbe  fd^on  ein  paat  Zage  in 
ber  Suft  gel^angen  |at.  (£^  toirb  gel^autet,  in  joObidEe  ©d^iben  ge» 
f^nitten.  ^tefe  toerben  bann  mit  bem  flad^en  ^ademeffer  etloc^ 
bfinner  gello^ft,  fd^ön  gerunbet  unb  bann  in  fiar  gelod^te  lÖuttet  ge^ 
tau^t.  ^enn  man  fte  braten  n^iU,  lagt  man  in  ber  $fatme  etttmd 
IButter  braun  toerben,  legt  bie  Sccfftea!^  hinein,  fe|t  bie  offene  Jßfanne 
auf  ein  jiemlid^  ftarfed  S^uer,  ftreut  @al}  unb  Keffer  borüber  unb 
brat  bie  99eefftea!d  auf  jeber  @eite  eine  9Kinute,  ol^ne  l^ineinjuftec^en, 
bamit  ber  ©aft  nid^t  ^erau^  lauft.  SQdbann  toerben  fie  auf  einer 
©d^üffel  angerid^tet  unb  bie  l^eige  Sutter  barfiber  gegoffen. 

2)te  Sdeeffteafö  toerben  l^öufig  mit  ®|)iegeleiern  gegeben;  ei(  lornmt 
bann  auf  jebed  1  @i,  toeld^ed  nad^  S3elieben  voriger  ringd  uml^er  glatt 
gefd^nttten  toirb. 

'  SSon  einem  jungen  Olafen  lann  man  aud^  ein  &t&d  axii  ber  filuft 
(SJinnerboQen)  ju  Säeeffteald  gebraud^en.  3)a  fo(<$ed  aber  im  Sommer  3, 
im  SSHnter  6  Xage  alt  fein  mujs  nnb  lein  Stut  l^erandfliegen  barf,  fo 
tl^ut  man  tool^I,  bad  Sfleifd^,  toenn  ed  fein  lann,  bann  erft  audfd^neiben 
ju  laffen,  toenn  t^  gebrandet  toerben  foQ.  $(ud|  tft  ed  nötig,  nod^bem 
baä  ©tüdt  gut  geIIo))ft  unb  in  ©d^eiben  gefd^nitten  ift,  bie  ©d^eibcn 
auf  beiben  ©eiten  nod^mdd  langfam  ju  Ilof^fen  unb  fie  bann  toieber 
jufammen  ju  brüdEen. 

du  Seeffteal^  lann  man  gu  1  $fb.  Steifd^,  toenn  bie  83utter  nid^t 
faljig  ift,  10  ®r.  ©alj  unb  2  ®r.  5ßfeffer  red^nen,  bod^  pte  man  ft4, 
fie  längere  geit  t)or  bem  (9ebraud^e  ju  faljen ,  ia  fie  baburd^  }a^e 
toerben. 

SSerben  S^i^beln  ju  ben  ©eeffteafö  getoünfd^t,  fo  toerben  biefe  in 
©d^eiben  ober  SBürfel  gefd^nitten,  am  beften  in  einem  apaxttn  9Ied^ 
töpfd^en  unter  ftetem  Ütül^ren  in  93utter  toeic^  gefd^mort  unb  nad^  9t^ 
lieben  a^jart  §u  ben  SeefftealiJ  gegeben  ober  barüber  gegoffen. 

®eim  Stundeten  lann  auf  jcbeiJ  Seeffteal  ein  ©tüdEc^en  ©arbeHen«» 
butter  ober  ^äuterbutter  gelegt  toerben. 
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Stt  ISnglattb  Ugt  man  an  ben  SBeefjj(^fö  fo  t)iel  gfett  ipte  mdgKd^ 

taud^t  fie  in  jerlaffene  83tttter  unb  legt  fle  auf  einen  9to{i.    Qtfyx 

äRinuten  t)ox  bem  Slnnd^ten  toerben  fle  anf  ftavie  ßol^Ienglut  gefegt, 

©alj  nnb  $feffer  borfiber  geftveut;  fo  uiie  fie  angejogen  l^aben,  gleid^ 

nmgen^enbet  unb  bann  nod^  itveintol  gemenbet.   3n  4  ältinuten  Idnnen 

fie  jgebraten  fein.  @ie  foQen  nod^  töttid^en  @aft  in  fid^  führen.  S)ann 

n>erben  fie  auf  einer  @d^flffel  angerid^tet,  ouf  jebed  83eeffteal  eine 

bünne  ©d^eibe  red^t  fd^öner  frtfd^er  Sutter  gelegt  unb  ein  toenig  fraf* 

tiger  gfeifd^foft  barüber  gegoffen. 

Xnmeri  (Sin  ^aupterforbentid  jur  Bereitung  etneS  guten  SBeef^ealS  ift, 
ed  attf  beiben  Seiten  rafd^  tbiten  }U  laffen,  h<m\t  ber  @aft  nid^t  f^tt* 
austreten  fann. 

24*  @ttte  »eeffteatl^  Hon  sd^adftem  gfleifd^.  893o  lein  guted 
gf(eifd^  ju  SeefftedEi^  ju  l^aben  ift,  ba  n)irb  man  naclfte^enber  Slrt  ben 
Sorjug  geben. 

HJian  nimmt  ju  1  ^funb  fd^ierem  mageren  SKnbfleifc^  70  ®r. 

fefted  JUicrenfctt,  fd^neibct  e«  in  SBürfcI,  toobei  ©aut  unb  ©eignen 

entfernt  toerben,  §adft  beibe^  fel^r  fein,  formt  batjon  4 — 5  mnbe 

flngerbidfe  ©eeffteafö  unb  beftreut  erft  bann,  toenn  fie  gebraten  toerben 

foHen,  beibe  Seiten  mit  etmaiJ  ^Pfeffer  unb  bem  nötigen  ©alj.  3)ann 

mad^t  man  in  einer  Keinen,  fcl^r  fauberen  5ßfanne  ein  ©tüdfd^en 

Sutter  ober  l^att  SSutter  l^alb  gett  braun,  legt  bie  Seefftcate  l^inein, 

W|t  fie  unter  öfterem  $in*  unb  $crfd^ieben,  ol^ne  l^inein  ju  fted^en, 

brdunfid^  toerbcn,  legt  fie  auf  bie  anbere  Seite  unb  t)erfa§rt  bamit 

ebenfo.  S)ann  rid^et  man  fle  fd^neU  auf  ein  Sd^üffeld^en*  an,  gießt 

ettoajJ  faltet  SBaffer  in  bie  Pfanne,  rill^rt  bie  Sauce,  U^  fie  ettoaiJ 

fömig  geworben,  unb  gibt  jte  baju. 

Slnmerf.  S)ie  S5eefjlea!S  bürfen  nur  einige  Syiinuten  Broten,  jte  muffen 
intoenbig  noc^  rötlid^  fein,  ein  I&ngcrcS  ©raten  entjtel^t  benfclbcn  ben 
Saft  unb  ma^t  fie  l^art.  @o  aud^  toürben  fie  gan§  5&l^e  totxhtn,  toenn 
mcoi  fie  gefallen  ungebroten  bü^  ium  n&d^ffcen  2;age  l^infteüte. 

26.  9D9|e  »eefftealS.  @lutei»  Od^fen^^  ober  9tinbf(eifd^  au« 
ber  filuft  loirb  mit  bem  nötigen  Sd}  unb  dtoiebeln  Hein  gel^adCt, 
mit  gröblid^  geflogenem  Keffer  gemifd^t  nnb  jum  gfrül^ftfidC  gegeben. 

26.  @efd§worte»  Seeffteaf  (fel^r  gut).  @in  Stüd  Od^fen^ 
ober  SWnbpeifd^,  nid^t  ju  frifd^,  aui^  ber  SKitte  beiJ  S5innerft)alt«, 
oon  2  $funb  an,  toirb  nad^  3lx.  1  fo  lange  ge!Iot)ft,  biiJ  ejJ  fid^ 
toeid^  anfül^Ien  Mßt,  mit  etwa«  5ßfeffer  unb  nid^t  ju  reid^Ki^em 
Salj  in  SKe^I  getofiljt  unb  in  einem  engen  eifemen  löjjf^en  in 
reid^ßd^  lod^enber  93utter  ober  in  ganj  reid^lid^  frifd^em  l^eijs  ge* 
maä^tm  Slierenfett  ^U  Stunbe,  feft  jugebedEt,  langfam  gefd^mort. 
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9htn  toirb  fo  üiel  ftarl  lo^enbed  Sßoffet  ^injugegoffen,  baB  bal» 
gieifd^  ntd^t  ganj  jur  ^ätfte  Bcbcdft  mitb,  ber  Xop^  rofd^  fcft  ju* 
gebecft,  bamü  bie  %)ämp^t  bad  Sfleif^  tnilbe  mad^ett,  rntb  nod^  '/i  6i9 
1  @tunbe  (angfam  gefc^movt.  S)ann  loirb  ba9  Sfteifc^  in  ber  Sauce 
}tt  gelod^ten  Sartoffeln  angerichtet.  SRöd^te  bie  Sauce  nid^t  ffin^ 
retd^enb  fein,  fo  lann  man  etu^ad  SEBaffer  l^inprfil^ren,  aud^  ndtigen« 
faUd  biefelbe  mit  etmaS  jerrfil^rter  Stfirle  gebunbener  mad^en. 

27.  (S^UUptS  mit  Senffance.  2)ie  (SdIato))ei»  nierben  jube^ 
reitet  n)ie  83eeffteafö  t)on  gel^acftem  gfleif^.  äBenn  fte  angerid^tet 
finb,  toirb  1  Söffel  ©enf,  1  Söffel  faure  ©a^ne  unb  tttoa^  falte« 
SBaffer  jur  ©auce  gerül^rt  unb  barilber  gegeben,  ©effer  tft  iebo^, 
ben  ätbfall  Dom  gleifd^  gel^örig  ouiSjuIod^en  unb  bie  ettoad  Ir&ftige 
SSrül^e  ftatt  SBaffer  jur  @auce  ju  benu^n. 

28*  f^eine  9Up^.  9tt.  1*  äRan  lann  O^ierju  fou^ol^I  Stinb^ 
fletfd^  ate  ©d^toeinefleifc^  nel^men,  ganj  üorjüglid^  ift  fold^cij  ju 
gleid^en  Seiten.  ®g  toirb  möglid^ft  fein  ge^adt  unb  alleS  entfernt, 
tt)aS.  fid^  an  $aut  unb  ©eignen  barin  finbet.  SSom  ÄbfaH  toirb  mit 
toenigem  @alj  et)oa§  SouiQon  gefod^t  unb  burd^  ein  ©ieb  gegoffen. 
aKan  rcd^ne  auf  5  5ßerfonen  1  5ßfunb  ge^adtte«  3Icif(^,  125  ®r. 
gute  Sutter,  2  ®ier,  200  ®r.  alte  Semmel. 

28enn  ber  3^i^bclgcf^mad(  nid&t  gefd^eut  toirb,  fo  lögt  man 

einige  feingcl^adtte  Sd^alotten  ober  1 — 2  gtoicbeln  in  ber  Suttcr 

tüdd)  lod^en,  fd^ättet  fie  }um  t^teifd^,  gibt  l^inju :  bie  Sibotter,  bad 

2Bet|e  fd^dumig  gef^Iagen,  etn^aiS  ^e^er  unb  nad^  93elieben  3Jbi^ 

latblüte,  baiJ  geriebene  SBeigbrot,   ein  toenig  falte«  SBaffer,  ba« 

nötige  ©alj,  toobei  auf  ba«  in  ber  33utter  befinbüd^e  Sal§  geregnet 

tt)crbe,  mengt  bie«  aöe«  gut  unter  einanber,  formt  barau«  fleine 

Slöge,  toeld^e  man  in  ber  Souillon  nur  einige  äKinuten  fod^t,  bann 

ummenbet,  »lieber  auffod^en  lägt  unb  l^erau«nimmt.    Sobalb  man 

inn^enbig  fein  rol^e«  gfleifd^  mel^r  fielet,  finb  bie  &U>p9  gar  unb 

muffen  bann  rafd^  herausgenommen  unb  jugebedt  toerben.    Ttun 

gibt  }u  ber  SJrül^e  2  3itronenf(^eiben,  etnm«  gelbgefd^toi^te«  Wleffii 

nad)  ©efd^madC  aud^  einige  feingel^acfte  SarbeQen  unb  ^apttn,  legt 

bie  ffilöge  nod^  einmal  in  bie  famige  Sauce,  rül^rt  biefelbe  mit  einem 

®i  unb  nad^  ©efatten  mit  einem  ®Ia«  toeigen  SBein  ab  unb  rid^tet 

fie  an.    Die  ffilop«  toerben  afö  SSoreffen,  aud^  mit  gefod^ten  fiar** 

toffeln  gegeben. 

^nmerl.  @tnb  bie  ^Iod$  tjon  Sd^toeinefleifd^  gemad^,  fo  Befheut  man 
bie  ^lögd^en  üor  bem  ^od^en  mit  eüoa«  geriebenem  Seiprot  unb  fod^t 
fte  einige  äJlinuten  länger. 
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29«  StUp»  jH  ftattoffelii«  fttt.  2.  3u  2  $futtb  fe^v  fein 
ge^adtem  Sfleifd^  nimmt  man  125  @r.  feinge^odted  SHerenfett, 
1  gering  nnb  1  S^i^^^I/  feingel^adt,  250  ®x.  geriebened  SBeiptot^ 
6  d^ier,  70  @lr.  ^Butter,  Baii,  ettoa^  Pfeffer  unb  äKudlatnug,  unb 
mif d^t  aUed  gut  untereinanbeT.  S)ann  formt  man  Heine  ßttge  baraui^^ 
fefet  fie  in  eine  Heine  ßajferotte,  legt  einige  ©tücfd^en  Sutter  ba* 
i\ox\(S)tn,  gibt  4  Jaffen  Souitton  (bic  man  öorl^er  öon  bem  gteijid^^» 
abfott  gcfod^t  ^at)  boju,  einige  3ittonenf^ci6cn,  nnb  fo^t  bie  ß(o})8 
jngebeit  gerabe  10  äRinuten,  toSl^renb  man  fie  einmal  umbrel^t. 
Sniefet  gibt  man  etma^J  gepoßenen  ^toxcbad  ober  gelbgefd^toifeteiJ 
aWcl^I  an  bie  Sauce  nnb  rid^tet  bie  älop^  barin  an. 

30.  $fe{fer:«$ott]§aft    (ein    3)ortm]ntber   ^ptiiai^ttii^t). 

^ietju  nierben  ^au^tfä(^Iid^  bxt  fogenannten  (urjen  9lt|)t)en  ge« 
nommen,  fo(d^e  in  Vs  $anb  groge  ©tficfd^en  gel^auen,  in  nic^t  ju 
reid^Iid^em  äBaffer  unb  nid^t  }U  bielem  ©alj  audgefd^aumt.  2)ann 
fugt  man  foüiet  Hcingefd^nittenc  S^^iebcfa  l^inju,  ba§  bie  ©auce  bo^ 
burd^  famig  mirb,  gibt  reic^Iid^  ^ßfeffer  unb  5ReI!ent?feffcr  (unge* 
ftogen),  einige  Sorbeerblötter  unb  f^päterl^in  aud^  einige  3ittonen^ 
fd^eiben  l^inju.  ©oute  ber  @auce,  totlä^t  jtoar  gonj  gebunben, 
aber  nid^t  ju  bidlid^  fein  barf,  aud^  nad^  Pfeffer  unb  ^üxmt 
fd^meden  mu|,  nod^  ©amig!eit  feilten,  fo  fann  man  jule^t  etma^. 
feingefto§enen  3toiebadC  ober  in  99utter  gefd^tui^ted  äTlel^I  gut  bur^^ 
{od^en  faffen.  Steifd^Högd^en,  in  fiarer  Steifc^brül^e  ober  gefal^ 
jenem  SBaffer  gefod^t,  beim  Itnrid^ten  inIS  Stagout  gelegt,  mad^en  bied 
®erid^t  noc^  angenehmer.  (S§ .  n^erben  gelobte  Kartoffeln  bagu  ge« 
geben. 

31.  9iiit^eiffl^9lafiimt  mie  ^«fei^ififftt.  (Sd  toirb  ba^felbe 
ganj  nad^  Dor^ergel^enber  ^orfd^tift  gefod^t;  jeboc^  gibt  man  braun« 
gemad^ted  äKe^l  unb  (ur}  üor  bem  Stundeten  etnmi^  Sirnmnd,  dudfer 
ober  ©irutJ  unb  foüiel  (ettoo  V» — 1  iöffe)  frifc^d  ©^loeinAInf 
mit  Sffig  angerührt  §in)U;  baB  bal»  9lagout  eine  bi<Hid^e  ©auce  toie 
^afen^feffer  erl^dlt,  bie  au($  benfelben  &tjä)mad  t)on  Sletoürj  unb 
®ffig  §aben  muß. 

32.  »tarnte  {Ragout  tion  ((ehteit  Kinb^eifc^napen.  man 
ne^me  l^ierju  bie  Kld^d^en  im  Slbfd^nitt  0.  3lt.  5.  3ugleid^  laffe 
man  ein  ©tild  93utter  fe^r  ^eig  n>erben,  einige  Heingefi^nittene 
3toiebeIn  barin  fc^moren,  räl^re  Derl^ältni^mägig  äRel^t  barin  gelb 
unb  biefei^  mit  S^ouidon  ober  SBaffer  )U  einer  ganj  ffimigen  ©auce, 
koeld^e  burd^  traten«"  ober  anbere  übrig  gebliebene  braune  ©auce 
ixmn  unb  fräftig  gemacht  toirb«    9la(^  SSelieben  lann  man  bie^ 
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feCbe  ntit  ettoal(  Reffet  unb  SUI  koflrjen.  Sotl^er  fod^  man  bie 
mit  etilem  (S§IdffU  glatt  geformten  filö^d^en  fo  lange  in  ^eifd^^ 
htßift  ober  gefaljenem  ffioffer  (toa8  jur  @auee  gebrandet  toerben 
lann),  bi0  fie  tntoenbig  nid^t  mel^r  rot  finb;  ettoa  5  SRinuten,  lege 
fie  bann  inil  Slagout  wA  ri<!^te  el^  mU  einem  @<^üff eld^en  bam))fenber 
fiartoffeln  an. 

33.  ^o^rifan  (nngari{il|e8  &ttii^t).  S)adfelbe  lann  fomo^I 
t)on  fialbfteifd^  di  auä^  t)on  Xau6en  ober  fiillen  bereitet  loerben. 
2)ad  Sfleifc^  toirb  in  Heine  &t&iä^m  geteilt,  erftered  ettoa  üon  ber 
(Sröge  eined  t^iertel  Sied,  fiü!en  in  jel^n  Xeile,  Xanben  in  Dier  Xeile. 
9l\vx  toirb  reid^(id|  Qttt  nebft  einer  feingefc^nittenen  Stoiebel  nnb 
einer  SRefferfpile  fpanifd^em  Pfeffer  l^ei§  gemacht,  ba8  geioafd^cne, 
ntit  ber  $anb  audgebrüdte  Sl^fd^  hinein  gelegt,  etn)a9  feined  @qI) 
barftber  geftrent  nnb  ber  Xo|)f  feft  {ngebedt.  SBenn  ba9  %ltx\^ 
anf  ni(^t  parfem  gener  jit^  ongeje^t  i^at,  toa»  in  einer  ©tnnbc  er* 
folgen  mng,  toirb,  ol^ne  badfelbe  nmjulegen,  ein  gel^äufter  ISglöffel 
Wttfjl  gel^drig  bnrd^gerfi^rt  nnb  mit  gfleif^e^aft^Sonillon  nnb 
ettoad  fanrer  @a^ne  anfgefüüt.  9tad^  bem  S)uni^Io^en  mu%  bie 
Sance  red^t  fämig  fein.  3)ajJ  (Bericht  »erbe  f of ort  in  einer  l^etßen 
Sd^fiffel  angertd^tet  nnb  mit  bam)^enben  ober  mit  (sanierten  Kar* 
toffeln  jnr  Xafel  gegeben. 

34.  (BnU\äf  (ttttgarifi|e0  Stattonalgerii^t).  @«  toirb  baju 
bai^  8ri(et  fingerbreit  über  ben  gf<tben  in  Sd^eiben  gefd^nitten  nnb 
biefe  in  mel^rere  ®tfldk  geteilt.  8^  2  ^fnnb  Sleifd^  nimmt  man 
250  ®r.  Sptd,  100  &x.  Stoiebeln,  fd^neibet  beibed  in  Heine 
aSflrfel,  rdftet  t»  infornmen  gelb,  t^nt  bad  Steife^  ^njn  nnb  rdftet 
bal^  ®an|e  ilber  lebl^aftem  gfener  fo  lange,  a§  ber  rei^tic^  ]^ert)or» 
tretenbe  ®aft  anf  einen  Keinen  Kefl  oerbam)}ft  iffc.  2)ann  tl^nt 
man  Bali,  grob  gefto|enen  Keffer  nnb  etmal)  feingeftogenen  f^a« 
nifd^n  Keffer  baran,  rül^rt  ed  tool^I  nnter  einanber  nnb  richtet  ed 
red^t  ^ei§  an. 

S>iei$  ®erid^t  foQ  bei  ben  Ferren  fel^r  beliebt  fein. 

35«  0ittafi|  a«f  anbete  Hxt  Wtan  nimmt  jn  biefem  @erid^t 
fetted  SRinb»  ober  ^ammelfleifi^  nnb  itoax  t>om  93orbert>ierteI.  S)ad 
gfleifc^  n)irb,  toie  bei  ^aprifan,  in  Heine  @tfid(e  gefd^nitten,  9}ntter 
ober  feined  Stierenfett  red^t  ]^§  gemad^t,  nnb  ju  2  $funb  Sfleifd^ 
ein  @n))yenteDer  in  @d^eiben  gefi^nittener  3^i^^^fo  l^n^uget^an 
nebft  einer  SWefferfpi|e  f^janifd^em  Pfeffer,  nnb  fott^e  nnter  ftetem 
Slü^ren  gefd^toijit.  SDal^inein  l^nt  man  baS  getoafd^ene  SIeifd|  nebfl 
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htm  nötigen  ©al},  nnb  lägt  t^,  feft  ingebedtt,  gar  toerben;  möd^te 

ei^  ndtig  fein,  fo  toitb  nad^  nnb  nad^  ettoai^  SBaffer  J^tnjngefngt. 

3la^  SBelieben  toerben  gebratene  ober  gelmi^te  Sartoffeln  bagn  ge^ 
geben. 

36*  @|iantf(^^|$ricco.  Ttan  nimmt  }n  biefem  beliebten  nnb 
fräftigen  ©erid^t  ben  gfiletbraten,  fIot)ft  il^n  langfam  toeid^,  fd^neibet 
i^n  in  SBürfel,  toeld^e  ungefäl^r  bie  ®rö§c  bon  ft.  15  ®r.  ®etüid^t 
erhalten,  nnb  mifd^t  fie  mit  feinem  ©alj  nnb  etiüaiS  ®a^enne*5ßfeffer. 
Unterbei^  toerben  Kartoffeln  mit  gel^örigem  ©alj  gar  gefod^t,  in 
ettoaS  ftärlere  ©d^eiben  als  jn  Salat  gefd^nitten  nnb  red^t  l^eijs 
gel^alten.  Qu  einem  3)ritteil  gleifd^  toerben  jtoei  S)ritteile  ftor* 
toffeln  genommen.  3)ann  legt  man  auf  ben  Soben  eine§  Xo})fe8 
mit  gut  fd^Iießenbem  S)edfel  reid^Iid^  ©tüdfd^en  Sutter,  baranf  eine 
Sage  fiartoffeln,  toieber  ettoal  SjJutter,  banad^  eine  Sage  gleifd^ 
nnb  eine  Sage  {lein  gefd^nittener  3^i^^^Itt/  toeld^e  jubor  in  IButter 
gefd^mort  —  nid^t  gebraten  —  finb,  nnb  fä^rt  fo  tugentoeife  fort, 
toorauf  ber  Io})f  feft  jugebeclt  nnb  anfangs  auf  ein  geünbeS  geuer 
gefegt  toirb.  ©obalb  bie  @|)eife  jn  braten  anfangt,  toirb  fie  red^t 
borfid^tig  umgerül^rt  nnb  berfelben  eltoaS  mel^r  ^ijc  gegeben. 
UnterbeS  jerrül^rt  man  1  (Sßlöffet  feine  ©tärle  mit  */*  Siter  fran* 
jöfifd^em  Slottoein  nnb  Vs  Siter  bidEer  faurer  ©al^ne  (Slalom)  nnb 
fteOt  eS  }ur  @eite,  bis  man  nad^  mel^rmaligem  bel^utfamen  Um« 
rühren  bemerft,  baß  baS  gleifd^  eine  graue  garbe  erl^aüen  l^at,  too 
man  aföbann  bie  Sauce  barüber  gießt.  SÄad^bem  bicfe  gut  burd^* 
gelod^t  ift,  toirb  ia^  ©erid^t  in  einer  ertoarmten  ©c^üffet  ol^ne 
Seilage  jur  lafel  gebrad^t. 

3m  allgemeinen  lieben  bie  ©erren  bei  biefer  fräftigen  ©|)eife 
eine  ftarfe  SEBürje,  inbeS  tl^ut  man  tool^I,  fid^  toomögtid^  nad^  bem 
@efd&madf  feiner  ®äfte  ju  rid^ten,  ia  fie  fonft  leidet  ju  fd^arf  auS* 
fallen  fönnte. 

37»  6)ianifd^«Sriccp  onf  anUtt  Sri  @S  toirb  bieS  ®erid^t 
bon  gutem  9tinbfleifd^  (ein  @tfid(  toie  ju  SSeeffteolS),  bon  magerem 
©^toeinefleifd^,  anä)  bon  jungem  ^ommeljleifd^  gemad^t;  befonberS 
gut  ift  SfKnbfteifd^  nnb  ©d^toeinefleifd^  ju  gteid^en  letlen.  2  5ßfunb 
glcif^  ift  ^inrcid&enb  für  6—8  5ßerfonen.  ®S  toirb  ba^  ©tüif  mit 
einem  runben  Slop^f)oli  fo  lange  langfam  geHo|)ft,  bis  eS  ftd^  toei^ 
anfül^Ien  lägt,  unb  bann  in  Heine,  aber  ni^t  ju  bünne  ©d^eiben  ge* 
fd^nitten.  Sugleid^  fc^ält  man  gute  Kartoffeln,  toäfc^t  unb  ft)ült  fie 
gan$  rein,  fd^neibet  fie  in  bünne  ©d^etben  nnb  nimmt  ettoa  2 
®u))^enteller  boll,  bie  nad^  bem  ©d^neiben  nid^  toieber  abgef)>ü(t 
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tuerben,  um  Mt  Sauce  burd^  bai  barin  ent^attene  SRel^I  ettoad 
f&uttg  }U  ntad^en.  Su^  gel§5ven  au  btefer  fßovüon  2  ttntertoffen 
S\oxtbd\d)übtn.  äRan  nimmt  nun  ein  t^erfd^Iiegbared  &t^ä%  tot^e» 
ftd^  in  tod^enbed  SEBaffer  fteQen  lägt,  koosu  eine  ^bbingSform  ^d^ 
befonberd  eignet,  legt  Kartoffeln  unb  S(eifd|  Iagenn)eife  l^inein, 
ftreut  Aber  jebe  ©c^td^t  einige  ^Pfeffer*  unb  SicIIcnpfeffcrlörner,  ein 
Sorbeerblatt,  3^i^beln  unb  bai^  nötige  Salj;  auf  eine  jebe  @c|ic^t 
Kartoffeln,  mit  toeld^er  man  ben  Anfang  unb  ben  @d^IuB  mac^t, 
legt  man  Heine  ©tüdd^en  »utter,  gibt  äule^t  3—4  eglöffcl  bide 
faure  ©a^ne,  ein  toenig  jcrrül^rt,  barüber  l^in,  öerfd^Iiegt  bie  Sorm 
gut,  fteHt  fie  in  fod^enbeS  SBajfer  unb  lägt  jie  IV2  ©tunbe  ununter* 
brod^en  lod^en.  (Sd  toirb  bied  ©erid^t,  bei  bield^em  man  eine  reid^« 
lid^e  unb  Iräftige  ©auce  flnbet,  in  ber  gorm  mit  einer  ©eröiette 
umtegt,  aU  iDtittag«  unb  9lbenbgeri($t  jur  Xafel  gegeben. 

38*  Sf^inei^  branneS  91agout  tinn  Od^fenjnnge  (eine  9$or« 
ttttb  Vlittelfd^fijfel).  9lt.  1.  2)a  eine  gunge  balb  einen  S3eige« 
fd^madf  erl^ält,  fo  muß  fie  frifd^  gebrandet  toerben.  S)er  aufftel^enbe 
Knod^en  unb  bad  gelbe  fd^mammid^te  Sf^eifd^  toirb  baoon  abge^ 
fd^nitten,  bie  gunge  mit  ®alj  unb  ettoa«  SBaffer  tüd^tig  abgerieben 
unb  fo  lange  geloafd^en,  biiJ  aÖeiJ  ©d^Ieimige  entfernt  ift,  in  lod^enbem 
SSaffer  unb  »enig  @al}  audgefd^äumt  unb  nieid^  gelod^t,  tooju  man 
auf  3 — 3V2  ©tunben  red^nen  lann.  3)ai8  ©arfein  ift  baran  ju 
erfennen,  baß  fie  ftd^  mit  einer  ®aM  leidet  burd^fted^en  läßt.  9?ac$ 
bem  ßoc^en  toirb  fie  abgezogen,  bad  lofe  S^eif^  am  bidCen  @nbe 
entfernt,  bie  ßunge  in  jtoei  ginger  breite  ©treifen  gefd^nitten  unb 
bie  größeren  ©tüde  einmal  geteilt.  3ttt  Übrigen  rid^te  man  fic^ 
ganj  nad^  ber  SJorfi^rift:  geineiJ  braune^  Slagout  t)on  .^äl^nd^en 
unb  Xauben,  D.  9lr.  224,  biobei  felbftrebenb  ftatt  ber  bort  be* 
merlten  ©effügelbrü^e  S^ugenbrü^e  gebrandet  toirb.  gür  12  $er* 
fönen  ift  eine  große  Oi^fenjunge  l^inreid^enb. 

%nmtxt  Wtan  hx^e  bie  ßunge  toomdglic^  in  einem  engen  ^o!|>fe,  toet(  bann 
toeniger  SBaffer  nötig  ift  unb  bie  ^ül^e  olfo  Ir&fttger  toirb.  Stnd^  gebe 
man  Mm  auffegen  nur  toenig  6al)  l^inein.  2)aiS  (Sinlod^en  mad^t  bie 
firül^e  leidet  5U  jalatg. 

39*  Ättf  anbere  Art  8lr»  2.  J)ie  Sunge  nat^  tjorl^ergel^enbem 
aSerfal^ren  be^anbeft,  toirb  mit  einer  bidfltd^en  Slofinenfauce  geftoot, 
h)0}u  bie  Sungenbrfi^e  gebrandet  toirb. 

40*  Xnf  anbete  9(ri«  9tt.  3*  2)ie  d^ttge  toirb,  nad^bem  fie 
I9eid^  getoorben,  mit  reidglid^  g^^^^^Itt  toie  $afen))feffer  zubereitet, 


•j 
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41.  aSetge«  Smim*^titaflitt  (trarsflgli^).  3^  bie  dünge 
nad^  9h:.  38  mit  loenig  @d^  gelocht  unb  in  ®t&d(l^  gefd^nitten, 
lägt  man  reid^Iid^  Butter  getb  totxim,  xüfyd  barin  1  groge  fein« 
gefd^nittene  ätoiebel  unb  2  ©Pöffel  SKel^I  gelb,  gibt  ßungenbrill^e 
^ie  man  jiemlic^  Iraftig  l^at  einfod^cn  laffen)  baju,  einige  ßittonen* 
fd^eiben,  beten  Äerne  entfernt,  nai^  SSeiieben  SBuSlatblüte,  ettoaiJ 
feingcftoleiten  toeißen  Sßfeffer,  oud^  nad^  ®utbünlen  V»  ®Ia^  »eigen 
SBeitt  unb  legt  bie  Snnge  in  bie  fod^enbe  SSrül^e,  JRad^bem  bie« 
felbe  V4  ©tunbe  langfam  gelod^t  l^at,  toixb  fie  angerid^tet  mit 
Keinen  runben  Sleifd^llögd^en,  in  übriggebliebener  Sungenbrü^e  ober 
SBaffer  einige  3Rinnten  gefod^t;  inbe^  barf  pe  bod^  aud^  nid^t  ju 
n^eid^  toerben.  S)ann  mirb  bie  ®auce,  todi)t  red^t  famig  fein  mni, 
bur4  ein  @ieb  gegeben,  mit  einem  (Sibottet  abgerft^rt  unb  fiber 
bie  angerid^tete  3nnge  gefüllt. 

^ä)  S3elieben  lann  man  bem  Stifaffee  einen  ®efd^madE  t)on 
©arbeiten  geben,  ober  aud^  S^amf^ignond,  nad^  A.  9h:.  23  t)or« 
gerichtet,  borin  lod^en;  ba  ober  mand&e  »eber  boS  eine  nod^  bo^ 
anbere  lieben  unb  niemonb  in  biefer  »ol^Ifc^mcdfenben  3fleifd^fj)eife 
cttoo^  öermiffen  wirb,  fo  beborf  el^  hierbei  nid^t  be^  »eiteren. 

^nmttt  SBünfd^t  man  M  einem  größeren  ®efcIIf(^oft3cffen  ha^  Simg^n* 
tJrüaffee  am  öorl^ergcl^cnben  Xoge  ju  fo(3Jcn,  fo  fann  bieg  ol^nc  htn 
geringften  iRad^teü  gefti^el^en,  bod^  gel^dtt  baju,  hafi  man  fol^ed  IVa 
@tttnbe  in  einem  l^etgen  Ofen  enttoeber  in  einer  atten  Xerrtne  mit 
fd^Itegenbem  SDedel  auf  einen  9loft  gefteUt,  ober  in  einem  fejt  ^ugebedten 
feunjlauer  ©efd^ttr  fod^cnb  l^eig  »erben  lägt,  ein  3)urd^rül§ren  ift  l^ierbet 
unnötig.  i)a§  SCbrül^ren  ber  Sauce  mit  einem  ©ibotter  gefd^iel^t  bann 
erft  beim  9(nrid^ten. 

42«  Gebratene  S^n^t  M  SJeUoge«  Slad^bem  bie  gunge,  »ie 
ei^  im  3nngen«9iagout  3lx.  1  bemerlt  ift,  »eid^  gefod^t  unb  obgejogen, 
tt)irb  fte  gef)?alten.  Sonn  beftreut  man  fie  mit  ettoad  feingemod^tem 
@oIj  unb  fel^r  »enig  feingefiogenen  SRelfen,  »äljt  fie  in  Si  unb  ge^» 
ftogenem  Stoicbodf  (@.  87,  Stnm.)  unb  brat  fie  in  ftcigenber  Sutter 
gelb,  »obei  fie  iebod^  ni(|t  oui^trodhten  barf,  fonbern  gonj  foftig 
bleiben  mug. 

43»  Xttf  onbeye  3(rt*  (Einige  ©d^olotten  »erben  mit  2)ragon 
unb  ©olbeiblattern  fein  ge^odCt,  @al),  aRudfotnug  unb  et»ad  Stellen 
untereinonber  gemifd^t,  bie  »eid^gelod^te  unb  gef^joltete  gunge  bomit 
eingerieben,  mit  ffii  beftrid&en,  mit  8»iebatf  (®.  87,  Wm.)  beftreut 
unb  in  fteigenber  )6utter  gelb  gebraten« 
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44.  Smge  not  Strkef  enfimce.  2)iefe  tmcb  ndd^  „Smit  ali 
fBtHüit'*  gebrätelt  nttb  eine  re(|t  gebitttbene  SorbeDenfattce  barSber 
ftngen^tet. 

45*  ftoteletteit  li^tt  Bnttfl^  (^^^e  attgene|me  Seilage)*  SHe 

ganj  tDetdg  gelod^te  abgejogene  3unge  koirb  in  ftngerbide  ©d^eiben  ge« 
fd^nitten,  bie  größeren  ©tflcfe  geteilt.  Sonn  fd^Ifigt  matt  1  (£i  mit 
2—3  egiöffel  fflaffer,  »oju  au^  Sittotictifaft  ju  empfe^Iett  ift,  gibt 
ettoaS  SRuiSlatttug  j^ittju,  anäf  feitigemai^ted  ©al),  toentt'i^  ber  dünge 
feilten  möd^te,  tunft  bie  ©(Reiben  hinein,  töSIjt  fie  bann  in  alten  gerie* 
bcnen  Semmeln  nnb  brfit  pe  in  gelbgemoid^ter  ©utter  in  offener  ^anne 
Irog  nnb  gelblid^brann. 

46«  Siitgefal^tie  S^i^  )»»  Snttetfertt  mtb  all»  Seifage 
(gati$  tiorjftgliill)*  (Sine  Snn%t  t)on  fd^toerem  ®d^Ia(^tt>ie^  nrirb  }tt« 
ndd^ft  gereinigt,  loie  ed  9lr.  38  bemerlt  ift.  2)ann  nel^me  man  126  Sr. 
©al},  reibe  biefelbe,  nac^bem  fie  mit  4  (Br.  ®al))eter  ringsum  axf 
gemifd^t,  gei^drig  ein,  ftreue  ettoai^  tyon  bem  übriggebliebenen  @al}  in 
ben  @teintoj)f,  lege  bie  B^nge  barauf,  ben  Steft  bei^  ©aljei^  barfiber 
nnb  laffe  fie  an  einem  lül^Ien  Orte  10—14  Zage  in  bem  fU^  bilbenben 
$5lel  liegen,  n^a^renb  man  fie  aUt  paar  Xage  nmtt)enbet.  dum  &tf 
braud^  tt)irb  bie  Quxtit,  am  beften  einige  Xage  torl^er,  mit  bd^enbem 
SSaffer  onfd  gfeuer  gebrad^t  unb  fo  lange  nnnnterbrod^en  getobt,  bid 
fie  jtd^  lei^t  burd^^ed^en  Ugt,  load  in  etkoa  SVs  ©tunben  ber  Sau 
fein  loirb.  9{ad^bem  aldbann  bie  ^aut  abgejogen,  n^irb  fie  in  ber 
Dorl^er  erlatteten  Sfleifd^brül^e  an^ittoa^ü  unb  nad^  jebem  ®ebraud^ 
n)ieber  hineingelegt,  tooburd^  fie  tif^  auf  ben  legten  Ke^  faftig  bleibt. 
SSünfd^t  man  fold^e  ettoa  im  SSinter  längere  3eit  auf}ttbett)a]^ren,  fo 
mu§  bie  Srill^e  nad^  8  Zagen  aufgelod^  n)erben. 

47*  Cd^fenfleifi^^Jtoteletten.  4  Zeite  fd^tereS  gfleifd^  ol^ne 
Seltnen,  1  Zeil  9tterenfett  mit  ©atj,  jufammen  ganj  fein  gel^adt, 
runbe  unb  platte  ©d^eiben  iat>on  geformt,  in  einem  @i,  toorin  Steifen 
ober  S'Ju^Iatnug  gerül^rt,  umgebre^t,  mit  geflogenem  S^oitiad  be^ 
ftreut  unb  in  fteigenber  S3utter  einige  ä^inuten  toit  Seeffteald  ge^ 
braten. 

48*  fi^arle«  X.  «»n  foftiged  ©tüd  «inbfleifc^  o^e  Sett  koirb 
tüd^g  geSoj^ft,  gelautet,  reid^Ii^  mit  &ptd  burd^iogen,  mit  l^alb 
äBaffer,  l^alb  (Sffig,  melem  ©etofirj,  befonberi^  Stoiebeln  unb  ettoal» 
ßtioblauc^  nebft  Sutter  in  einen  Sratofen  gebrandet  unb  fo,  l^olb 
lod^enb,  l^alb  bratenb  gar  gemad^t,  toobei  nid^t  l^ineingeftod^en  merben 
barf  unb  fleigig  mit  ber  Srfil^e  begoffen  to^erben  mug.  SO^an  lägt  biefed 
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gftetfd^  etsie  9bid^  ^^%  fyxA  tnele  @(^9tten,  mengt  fie  mit  Reffet, 
6al)itnb  geriebenem  SSetg6rot  nnteretnonber,  fc^neibet  ba9  ^letfd^  tn 
@(i^eiben,  Befttetd^  btefe  mit  (Et,  btfitft  fte  in  ba9  ®emengfe(  nnb  brftt 
fie  in  einer  ^anne  toie  fioteletten. 

49.    (Sefiratene  gfrifabette  nott  frifdlem  gleif^.    Kr.  1. 

2)iefelbe  n)irb  fiberaud  fein  unb  tt)ol^If4medenb ,  toenn  man  bajn 
1  Xeil  Slinb«,  1  %di  Salb^  unb  1  Xeil  burd^tuad^fened  @d^t9einef(eifd^ 
fein  ^aü  unb  bann  ju  750  ®r.  gfleifd^  125  (Sr.  Sutter  mvxvxt  ^ann 
man  bie  SRifd^ung  nid^t  §aben,  fo  jerl^aät  man  750  ®r.  gute^  SSoSen* 
flcifc^  mit  125  ®r.  Slierenfett  ober  frifd^cm  @t>edf  gan}  fein,  gibt 
baju  4  ganje  (Sier,  @alj  nad^  (Sefd^madE,  äRudIatnn|,  80  ®r.  ge^ 
|io|enen  gtoiebadf  (jte^e  @.  87,  Änm.)  ober  geriebeneiJ  SBeißbrot  unb 
1  Xaffe  lalted  Sßaffer.  SHe^  mirb  unter  einanber  gemifd^t,  mnb  ober 
Idnglid^  geformt,  mit  ber  naffen  $anb  red^t  glatt  gemacht,  mit  ^xovt^ 
^oA  beftreut  unb  mit  bem  Sßeffer  beu^koeii^  Streifigen  barftber  ge« 
sogen.  2)ann  legt  man  bie  SrilabeHe  in  fietgenbe  Butter,  br&t  fie 
unter  fCeigigem  Segiegen  im  Ofen  gelb,  gie^  nad^  unb  nad^ ,  menn 
eö  fein  lann,  einige  Eßlöffel  bidEe  ©al^ne  barüber  unb  lögt  fie  */4— 1 
@tunbe  bunfelgelb,  nid^t  braun  braten,  ^t  ber  Ofen  bon  unten  nid^t 
bie  gel^örige  ©ifee,  fo  lann  vxan  fie  erft  V«  ©tunbe  auf  bem  geuer 
jugebecft  braten  laffett  unb  bann  in  ben  Ofen  jteHen,  bamit  Pe  oben 
garbe  belomme,  umgettjanbt  toirb  fie  nid^t.  SKan  !ann  aud^  oor  bem 
«nrid^ten  einige  feingeftoftene  S&at^oIberBeeren  über  ben  ©raten 
ffteuen. 

50*  gftffftbeBe.  «t.  2^  «uf  750  ®r.  fel^r  fein  gel^adfte»  ma^ 
gere^  tJIeifd^  ol^ne  ^(xixi  unb  Selben,  125  ®r.  feingcfd^abteiJ  Slieren* 
fett,  200  ®r.  bfinn  abgefd^ältei^,  in  falte«  ffiaffer  getunfteiJ  SBeig* 
brot,  toeld^el^  j[ebod^  nid^t  frifd^  fein  barf,  3  Sier,  ba«  SBeiße  ettoaiJ 
fd^äumig  gefd^tagen,  hiaüfp  20  ®r.  ©alj  unb  V*  SÄuglatnug.  Sic« 
oBe0  wirb  gut  untereinanber  gemif(^t,  runb  unb  glatt  geformt  unb 
mit  ber  gcröftetcn  unb  fcingeftoßcnen  5Bei|brotrinbe  ringsum  beftreut. 
^i^nn  lAfit  man  reid^ßd^  einen  ®tid^  83utter  in  einem  t)affenben 
irbenen  lö^jfd^en  mit  12 — 16  @tüd(  frifd^en  jerfd^nittenen  SBad^oIber^ 
beeren  fod^en,  legt  bie  grifabctte  hinein,  bedft  fie  feft  ju,  fe^t  na^ 
einer  Keinen  SSeile  bad  X9))fd^en  jurfidC  auf  ein  gan}  mä^iged  treuer 
nnb  brel^  unb  l^ebt  bie  t$rif abeQe  oft  mit  einem  ®d^aumtdffe(,  nm  fie 
auf  bem  Soben  t>or  %(nbrennen  ju  fidlem.  3fi  fie  unten  bunlelgelb,  f o 
loirb  {ie  einmal  umgelegt  unb  im  ganjen  1  €tunbe  aufmerffam  ge« 
braten. 


158  I>>  tMWtf^ita  aOet  «tt. 

61«  Jtleine  f^tteK|cauiil|te  gfrifobeOaL  (Es  loetbett  twn  btt 
äRaffe  nad^  Dorftel^ettber  Sbtgobe  9  S&ad^en  geformt,  eBotfaDd  beflteut, 
in  l^ei§gemacl^te  Sutter  fldegt,  auf  offenem  Seuer  auf  iebet  Seite  einige 
äRinuten  gebraten,  fo  ba§  fie  nid^t  trotten  loerben.  Viu^  ^erju  Idnnen 
SBad^oIberbeeren  in  bie  Sutter  gegeben  merben. 

52.  ®efto)ite  fj^rifabeffe.  (£8  n^irb  btefe  nad^  9h;.  1  ober  2 
jnberettet.  S8enn  fte  in  reic^lid^  Cutter  gelb  gettjorben  ift,  gieße  maji 
fot)iet  foc^enbed  SBaffer  Iiin^u,  baß  fte  faum  jur  $fi(fte  bebedt  »irb, 
gebe  einige  Sitroncnfd&eiben,  1  $cterfllicntt)urjcl  unb  2  ©tild  2Ku3fat* 
Muten  jur  Sauce  unb  laffe  bie  SrilobeHe  feft  gugcbecft  Vs  Stunbe 
langfant  lo^en.  3)ann  gibt  man  tttoa^  ge(6gefd^tt)t^ted  9J2e^I  an  bie 
Sauce,  laßt  fie  gut  bur<i^fo(!^en  unb  rfifrt  fie  mit  einem  (Si^ 
bottcr  ah. 

8Iu^  lann  man  ftatt  einer  großen  grifabette  Bällchen  oon  ber 
®röße  einciS  $fil^nereie8  aufrollen  unb  übrigen«  auf  angegebene  SBeife 
»erfahren,  toobci  man  bann  ein  red^t  too^Ifc^medtenbeiJ  3frifaf[ee  credit. 
®o(!^  muffen  bie  gfrWabcIIen,  fobalb  fie  inloenbig  nid^t  mcl^r  rot  finb, 
raf(^  öom  geuer  genommen  »erben,  »a»  in  ^öc^ften§  10  2Rinuten 
ber  %aU  ift. 

(SiJ  toerben  Äartoffeln  baju  gegeben. 

53*    grifabeOeit  tioii  gebratettetit  ober  gefed^teitt  gfleif^* 

9lt.  1*    2Slan  nel^me  l^ierju  uberrefte  oon  S^eifd^,  am  beften  t)on  ge^ 

bratenem^  l^adfe  fte  mit  einer  3^^ebei  ober  mit  ^eterfilie  red^t  fein, 

rül^re  bagu  einige  (Sier,  Salj,  n^enig  Steifen  ober  ^Stat,  tttoai  abge« 

fd^dltei^,  geriebenei^,  in  Cutter  gelb  gemad^ted  SBeißbrot,  nebft  Craten^ 

ober  fibriggebliebener  Bfleifc^brül^e.  Dann  ma^e  man  ^ierDon  eibide 

$Iöße,  beftreue  fte  mit  ben  geröfteten  unb  feingeftoßenen  ^ruften  \>tf^ 

SEBeißbrotei^  unb  brate  fie  in  Cutter  gelb.  $at  man  gelochten  Sc^infen^ 

fo  fann  man  tttoa^  burd^§  Sleifd^  l^aden  unb  bann  toeniger  Cutter 

nel^men. 

^nmerf.    S"  (Ermangelung  M  SBeißbrotei^  kffen  fid^  l^iergu  einige  ge* 
lo^tt  lalte  Kartoffeln  gebrauchen,  bie  auf  einer  9leibe  gerieben  toerben. 

54*  fJfrifabeOeit  Hon  gebratenem  ober  gefod^tent  pf(eifd|* 

9tu  2«  gffeifd^refte  oon  garem  8Unb^  ober  ßatbf(eifd^,  mo^ume  Cei^ 
mifd^ung  oon  rol^em  Sd^inlen  ober  @ptd  ermfinfd^t  ift,  tt^erben  gau} 
fein  ge^adt,  3itronenfd^aIe  ober  SRu^Iatblüte,  einige  ^elb,  einige 
(Sßföffei  bide  faure  Saline,  gertebenel^  SBeißbrot  unb  bai^  SBeiße  ber 
@ier,  )U  Sd^nee  gefd^Iagen,  unb  bal^  nod^  fel^knbe  Salj  ^injugegebe» 
unb  in  einer  föüd^n))fanne  in  l^eißer  Cutter  in  langl^en  eibiden 
föügeld^en  gebraten.  —  (£ine  Ceilage  ju  SBurjeln,  @pimi  u.  iifji. 
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55*  dtP^ntttti  k  la  Stebe*  ^taäjlbm  ein  Stfld  t)on  einem 
gebratenen  ^let^  ober  Hammelbraten  in  feine  XBfirfel  gefd^nitten  ift, 
I&Bt  man  ettoad  äRel^I  in  ^eiggemac^ter  Sntter  fraud  tt>erben,  rfil^rt 
gute  93raten6rfi]^e  ober  gaOert^altige  SSoniOon  l^injn  nnb  giegt  f old^ei», 
nad^  bem  Sbnel^men  it^  Sfetted,  bnrd^  ein  @ieb.  $iert)on  bringt  man 
einige  Sdffel  jum  föod^en,  gibt  anf  bem  gener  2 — 3  mit  ettoai^  laltem 
äSaffer  itdlop^it  Dotter  unter  beftänbigem  Sflül^ren  l^injn  nnb  fügt, 
tDenn  bie  Sauce  fel^r  gebunben  ift,  ba^  Sleifc^  nebft  in  S^utter  ge«» 
bam))ften  Sd^alotten,  feinge^acfter  $eterft(ie  unb  baS  t)iell[ei^t  nod^ 
fel^Ienbe  ®al}  l^inju,  rü^rt  ei»  auf  bem  gfener  fo  lange,  bil»  ti  gel^drig 
Dermifd^t  unb  fo  bid  gett)orben  ift,  bag  feine  83rfl]^e  ]^ert>ortritt,  fonbem 
bie  äRoffe  toit  ein  Xeig  erfd^eint.  S)ann  breitet  man  biefelbe  inm 
Salttt)erben  auf  einer  flad^en  @d^üffel  au9  unb  formt  fte  junöd^f(  mie 
Xl^alerroQen,  n)eld^  man  in  @d^eiben  fd^neibet.  3)anad^  flop^  man 
DerpItniiSmftjlig  2,  3  bid  4  @ier,  toäljt  jebed  (Eroquett  in  feinem  ge« 
ftogenen  unb  burd^geftebten  SEBei^brot,  tunit  e9  in  bie  @ier,  brel^t  ed 
nod^matö  im  S3rot  l^erum  unb  toieberl^olt  bai»  Sintunfen  in  (£i  unb  ba$ 
SBäl^en  in  ä3rot  noc^  einmal.  9lad^bem  biei»  gefc^el^en,  b&dt  man  bie 
CrpquctteiS  in  l^eißem  ©d^malj,  in  bem  fie  mit  einem  ©d^aumlöffel  fo 
lange  l^in  unb  |er  bctoegt  werben,  bis  fte  eine  fd^öne  gelbbraune  liax^ 
bung  erl^alten  l^aben,  toonad^  man  fie  bann  auf  SBeigbrotfc^nittcn  ab^ 
trö|)feln  läßt,  ettoai^  bergartig  anrid^tet  unb  ein  ©trftufed^en  in  ©d^malj 
gebddfener  Sßeterfilie  barauf  legt. 

56*  Aleine  ^Ui\ifpnlf^tt  (ttial^Ifd^nietfettbe  Seilage  ju  aUtn 
@eniiifen)*  SIeifd&refte,  »ie  fie  gerabe  öorlommen,  befonberiJ  gut  ift 
idud^  etwa«  gefod^ter  ©d^infen  baju,  werben  fein  ge^atft.  Dann  wirb 
eine  feittgef(|nittenc  Swiebcl  in  Sutter  gefd^mort,  etwa«  SRe^t  barin 
gelb  gewad&t,  baiJ  gleifd^  l^injugegebcn  nebft  einigen  ganjen  Siem, 
etwa«  aWuSlatnug,  ©atj  unb  ^Pfeffer,  bie«  alle«  gut  öerrfl^rt  unb  burd^ 
gelod&t.  flugleid^  bädtt  man  einen  guten  ®erj)fannlud^en,  ftreic^t  bie 
gfarce  barfiber,  roHt  il^n  auf  unb  f(|nelbet  bie  StoDe  in  fd^rägwiuHige 
©tüdfe,  welche  man  mit  öerbünntem  (£i  überpinfelt,  in  SBcißbrotlrumen 
wälgt  unb  in  reid^Iid^  gutem  SSadFfett  l^eQgelb  werben  Ifigt. 

2)a«  au«badfen  in  2fett  ift  „©adfwerl  m.*  mitgeteilt. 

57*  @efc^ntorte  f$Ieifd^«9tonIabem  Skan  Ito))ft  ein  ©tädC  gfleifd^ 
au«  ber  filuft,  tod^t^  nic^t  }u  frifd^  fein  barf,  fd^neibet  e«  in  IfingKd^e 
©d^eiben,  bie  man  ebenfad«  nod^  etwa«  mit  einem  ^lo^f^ol)^  nid^t  mit 
einem  äWeffer,  Ho^jft,  beftreut  biefclbcn  nid^t  ju  reid^fid^  mit  einem  ®c* 
mengfei  ^on  feingeftößcnem  ©alj,  SleÜen  utib  ^ef^r,  ober  ftatt  beffen 
mit  einigen  geftojsenen  SBa(^oIberbeeren>  legt  bünne  ®))ed(fd^eiben 
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barfl(ev  l^n,  tolddt  fte  gu  feften  ftöOd^en  auf,  toeld^  man  mit  einem 
gfabeit  ttmbtttbet.  Skinad^  i&it  mm  in  einent  t)er^Itnil^ma|tg  grogen 
Xd|)f(^en  teid^Iid^  SSntter  gelb  toerben,  brel^t  bie  Sionloben,  mit  äRe^t 
beficiubt,  barin  l^evnm,  unb  lagt  fte  bid^t  neben  einanber  nnb  feft  ^* 
gebedk  anf  ni(^t  jn  ftatlem  Sfeuer  10  attinnten  fd^moren,  tofi^renb  nad^ 
ben  etften  5  äRinuten  bie  untere  Seite  nad^  oben  gelegt  ti^irb.  Dann 
gie|t  man  feitmdrtd,  nid^t  barftber  l^in,  fo  t)xd  ftarf  lo^enbed  SBaffer, 
bag  bie  Kollegen  ftart  jnr  ^älfte  bebedt  toerben,  bedt  ben  %op^  fd^neU 
ganj  feft  tu,  bef d^mert  ben  Sedel  mit  einem  SBoIjen,  nnb  Ugt  fte,  jurüd« 
gefd^oben,  bei  gan)  madiger  ^ügt,  o^ne  ben  Xo^f  }u  öffnen,  im  ganjen 
'/4 — 1  @tunbe  fd^moren.  Sin  gn  ftaried  nnb  gu  langed  Sraten  mat^t 
bie  Stotttaben  troden.  atdbann  merben  bie  Sdben  mit  einer  Sd^ere 
burd^gefd^nitten  nnb  entfernt  nnb  bie  ttoulaben  in  i^er  bidClid^en,  brau« 
nen  nnb  IräfUgen  @auee  angerichtet.  Sie  mad^en  eine  angenehme  8ei« 
löge  ju  feinen  ®emüfen,  oud^  lönnen  fte,  inbem  bie  Sauce  ettoad  Der* 
l&ngert  \oixi,  mit  fiartoffeln  gereid^t  merben. 

58*  Sin  gefod^teS  @n)i^enftfidt  mit  einer  firnfte*  SSon  ber 
Slad^bruft  eined  Dd^fen  mirb  eine  gute  Snppt  gelod^t;  ift  bad  S^eifd^ 
gar,  f o  legt  man  ed  in  eine  9rat))f anne,  gibt  einige  Söffet  Sup))enfett, 
2  3ti)tebeln,  3  Sorbeerblätter  barunter,  beftreut  bail  Sleifd^  mit  Salj, 
ÜRu^Iatnug  unb  geflogenem  3toiebadE  unb  lägt  ei^  unter  einem  Xorten« 
becfel,  toorauf  t)tel  gfeuer  gelegt  toirb,  ober  im  l^eif en  Ofen  gelbbraun 
merben.  Sd  mirb  eine  Irdftige  Sauce,  ju  toeld^er  man  SarbeQen, 
ftolMTrn  ober  Sl^omfrignon^  n^men  tann,  bagn  gegeben. 

59*  Sn)i)ien{Ieifd^  31t  ftol»en,  nad|  ber  Sn|i)ie  mit  Kartoffeln 
511  geben«  äßan  fe^e  bai^  Su))^enf(eifd^  etmad  jeitiger  atö  getoöl^nlid^ 
aufd  treuer  unb  fd^neibe  ed,  nad^bem  ed  n^eid^  gett)orben,  in  ))a{fenbe 
Stüdd^en.  Z)ann  mad^e  man  93utter  gelb,  laffe  feingetofirfelte  Bloiebeln 
barin  gelbbraun  toerben,  bod^  fei  man  ac^tfam,  bag  fte  leinen  bren$« 
ligen  <9efd^mad  ersten,  gebe  bann  äRel^i  l^inju,  ma<l^t  unter  ^tttm 
2)urd^rü]^ren  aud^  bied  braunlid^  unb  rü^re  ei^  mit  Su)7)?enbrfll^e  }u 
einer  rei(|lid^en  unb  red^t  famigen  Sauce.  2)iefe  toürje  man  mit  einigen 
gan jen  SieHcn,  SorbcerMottcrn  —  nid^t  §u  tjiel  — ,  ehoaÄ  5ßfeffer,  füge 
bag  oielleid^t  noc^  fcl^tenbe  Salj  unb  1 — 2  ©glöffelbide  ober  gute  füge 
Sa^ne  l^nju,  laffe  auf  gcHnbem  gcucr  \>a^  gtcifd^  */«  Stunbe  in  ber 
Sauce  fd^moren  unb  gebe  bcrfdben  beim  Snrid^ten  einen  ©cfd^mad 
t)on  (gffig. 

60«  (»nUhtn  Hok  Sn^enfleifdll.  ÜbriggeUiebened  gfleifd^ 
toirb  in  Sd^en  gef d^nitten,  eine  9lad^t  in  (Sffig  gelegt,  in  ISiem,  SoI} 
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unb  MviStat  untgebvel^t,  mit  %t^j^tntm  SttAtbad  befhreut  unb  in 
SSutter  kii)t  gebraten,  bantit  ed  nid^t  au^trodne. 

61*  «ttf  anbete  Sttt  SKan  brel^t  bie  ©d^etBen  in  ®ut)t)enfett, 
mit  ettoa»  ©ouiHon  t)emtifd^t,  um  nnb  ttjolit  fic  bann  burd§  eine  Tlu 
fd^ung  öon  geriebenem  SBeiprot,  feingel^adtten  Stoicbeln,  5ßeterftlie, 
Pfeffer  nnb  ©alj.  S)aranf  Wßt  man  in  einer  ffad^en  ^Bratpfanne  feine« 
tSfett  l^eijs  n^erben,  legt  bie  ©d^eiben  hinein,  anf  jebe  ein  ©tüdfd^en  Sutter, 
nnb  badft  fie  im  Ofen  gelbbraun.  Unterbe«  lod^t  man  eine  ©enffance 
nad^  R.  3?r.  30 — 32.  Seim  2lnrid§ten,  nid^t  frül^er,  gibt  man  bie  ©ance 
in  eine  ©d^üffel,  legt  bie  gebadtenen  ©d^nitten  l^inein  unb  muffen 
btefdben  bann  fofort  fcröiert  »erben.  —  Slod^  ber  ®m)^)e  ju  geben. 

62«  Saiat  Hon  fibttggebliebenent  ©u))tienf(eifd§.  X)ie  Qn^ 
bcreitnng  biefe«  ®alate3  finbet  man  unter  bcn  ©alaten  (Q.  3lr.  15); 
berfclbe  fann  fotool^I  ju  jeber  2trt  öon  grünem  ©alat  unb  ju  Rar* 
toffetf^jctfen,  d^  aud^  allein  gegeben  »erben. 

63.  ^afd^ee  ^att  ^leifc^ttmrft«  3Ran  fod^t  ein  et»ad  fette« 
©tüdEd^en  ^inbfletfd^  in  SBaff er  unb  ettt)a«  ©alj,  gut  audgefd^äumt,  in 
furjer  SSrü^e  toeid^,  entfernt  aUe  ßnod^en  unb  l^adft  e«  red^t  fein,  ßn* 
glcid^  brüllt  man  ju  750  ®r.  gteifd^  125  ®r.  Sei«  ab,  lo^t  il^n  mit 
ber  SKubfleifd^boniHon  toeid^  unb  bii,  mad^t  Sutter  gelbbraun,  rül^rt 
gfeifd^,  9iei«,  geftoßenen  Steflen^^feffer,  3Ru«fatnu§  unb  ba«  ötcHeid^t 
nod^  fel^Ienbe  ©alj  l^inju,  lägt  e«  gut  burd^fd^moren  unb  rid^tet  e« 
red^t  l^eig  an. 

©tatt  aiei«  fann  man  and^  gute,  frtfd^c  $afcrgtü|e,  in  SBaffer 

abgef(5J3t,  mit  SSouidon  bidE  lochen,  tna«  erfterem  nid^t  nod^fte^t.  @o 

ift  aud^  alte«  geriebene«  SBeigbrot  mit  ©ouiHon  fcl^r  gut  unb  um  fd 

mel^r  bann  ju  empfel^Ien,  »enn  man  bie  SoniÖon  gr5|tenteil«  ju 

einer  @ui)|)e  antoenben  möd^te.   ©old^  |>afd^ee  ift  bcfonbet«  ju  8t<)f et 

mu«  ein  ved^t  angenel^me«  ©erid^t. 

^nmerl.  Wlan  laxrn  in  tatter  ^Sa^n^üt  mel^rere  Portionen  bat^on  !o<i^en, 
biefe  in  ^orjctfan  ober  in  einem  gut  aulgebrül^tett  ©teintoipf  offen 
ftej^enb  an  einem  luftigen  Orte  aufbettial^ren  unb  beim  (Sebraud^  red^t 
!^eig  ntad^en. 

64*  ^afd^ee  bon  äbviggebltebenem  ©u)i]|ieitf[eifd^  obet  Stattn. 

®a«  gteif d^  toirb  ebenfaH«  red^t  fein  gel^adlt,  8lei«  ober  ^afergrü^e  in 
SBaffer  mit  einem  ©tüdfd^en  Sutter  ober  gutem  gett  unb  ©alj  meid^ 
unb  bidE  gelod^t,  reid^Iic^  ^cß)  SJutter,  l^alb  gaM  Slietenfett  bun!el« 
gelb  gemalt,  aud^  übriggebliebene  Sratenfauce  ift  befonbet«  gut  barin, 
ba«  gieifdö  barin  eine  Heine  SBeile  gerül^rt,  bann  mit  bem  »ei«  unb, 
oben  bemerttem  Semürj  burc^gefd^mort. 
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6b.  äifiggciliekette»  6«|i]|ie«f[eifi^  mit  3)»ieielit.  aRan 
fd;ucibet  badfelbe  mit  bcm  %tti  in  bide  ®(!^etben,  Ijyft  ha%  ttStige 
Sali  in  etoad  äSaffer  auf,  t^erteilt  ei  ü(er  boi  Sle^fd^  mnb  n)enbet 
fold^ed  einmal  um,  bamit  ed  gel^Srig  burd^jiel^e.  Unterbei  tagt  man 
Sutter  ober  Sett  in  einer  Pfanne  fjtii  toerben,  gibt  reid^lid^  flein^ 
gef^nittene  gtoiebeln  hinein  unb  mad^t  fie  gelb.  Sann  legt  man  bai 
^eifd^  barauf,  Ifigt  ed  iugebetfi  bei  einmaligem  Umloenben  ebenfalls 
gelbtid^  toerben,  rid^tet  ei  an,  mac^t  rafd^  eine  ßleinigleit  äRel^I  in  ber 
Pfanne  boQftdnbig  gar,  rül^rt  ei  mit  ettoai  SSouiUon  ober  SBaffer  }tt 
einer  lurjeil^  famigen  Sauce  unb  utitüi  fie  lod^enb  über  bai  Steif^. 

66.  älftggebUebe«ei  6ny|ienfleif^  mit  t|ifeln  geff|inort. 

3Ran  fd^neibet  @ttp))enf[eifd§  in  feine  Sd^eibd^n,  legt  bie  fetten  @iüd< 
äftn  auf  ben  Soben  einei  Ileinen  Xo^fei,  bai  äbrige  barauf,  ftreut 
ettoai  @al{  unb  einige  ißageld^en  barfiber  ^in  unb  lägt  ei  jugebedEt 
eine  ßeineSBeile  fd^moren.  Unterbei  f(^alt  man  faure  '&p\tl,  ent» 
fernt  bai  ßemgel^äufe,  fd^neibet  bie  ©tüdfe  gfeid&falli  in  Sd&etbcn, 
bebedft  bamit  bai  glcifd^,  giegt  einige  «glöffel  SBaffer  feitwdrt» 
bamnter,  Iftgt  bie  ^fel  gar  toerben  nnb  richtet  erfterei,  o^ne  ei  um«^ 
jurft^ren,  an. 

67«  ^igleid^en  in  {Rofinenfance.  Si  tt)irb  eine  ^ftnenfauce 
gemad^t,  toie  fie  im  Slbfd^nitt  ©aucen  (R.  9lr.  39)  angegeben  ift,  bann 
tt)irb  gutei,  faftigei  @ut);)enf[eifd^  in  Keine  Sd^eiben  gefd^nitten  nnb 
V*  Stunbe  langfam  barin  gefd^mort. 

68*  Kagottt  Mu  SiMi^en|Itif(^  ober  Vrate»«  SRan  fd^neibet 

bai  Sfleifd^  in  paffenbe  &t&dt,  xnaä)t  »ratenfett  ober  iBntter  gelb,  rfi^rt 

1 — 2  gefc^ittene  B^i^beln  barin  gelbbraun,  fomie  je  nad^  ber  Portion 

1—2  Sglöffei  äKe^I,  gibt  »ouitton  ober  9Baf[er  nebft  »ratenbrül^e, 

etloai  5ßfeffcr  nnb  Stellen  ober  Stellenpfeffer,  2—4  Sorbeerblätter  unb 

ettt)ai  abgefd^dlte,  in  feine  @d^iben  gef^ntttene  eingemachte  ®urlen 

]^in)tt,  \äit  ledere  koeid^  lod^en  nnb  bai  SIeif d^  in  ber  ®auce  ein  menig 

fc^moren;  biefelbe  mug  red^t  fdmig  fein.  SBenn  fie  fügli^  gemflnfd^t 

»irb,  fo  fann  man  ^/a  ©glöffel  ©iru^j  ober  Sirnmui  burdjrül^ren. 

$lnmerl.  SoU  traten  jum  diagout  angetoanbt  toerben,  fo  mod^  man 
bie  6anee  fertig,  bie  «Surfen  batin  gar,  lege  bamt  etfl  bai  gfleifd^  Jinetn 
unb  laffe  ei  langfam  l^g  toerben,  nid^t  lod^en,  meil  IBraten  burd^  Roä^n 
^^  toicb. 

69.  ^awtt  ffiMtu  31t  iraten.  (Sielte  W.  Str.  24)  <£i  toerben 
biefe  in  fingerbidfe  ©treiben  gefd^nitten,  —  ttenn  man  fie  befonberi 
gut  }u  mad^en  n^ftnfc^t,  in  (K  nnb  3tt)iebad  umgebre^t,  im  Abrigen 
ol^ne  tt)eiterei  in  einer  ^amt  in  l^eijsgemad^er  Butter  ober  l^eigem 
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SUerenfett  nebfi  einigen  9l))felfd|[eiben  gelb  gebraten,  jebod^  mag  ba§ 
SW{d&  red^t  faftig  erl^alten  »erben. 

70*  Auf  anbete  Art  SRan  legt  bie  ©d^etben,  n?ie  oben  ange* 
geben,  in  bie  l^eißgemod^te  Sutter,  gibt  anf  jebe  S^ctbe  1  Söffel  öoK 
gnten  ^fannbtd^enteig,  badt  fie  anf  beiben  ©eiten  gelb  nnb  gibt  gebra« 
lene  Sl^pfelfd^eiben  bajn. 

71*  ©ante  tRoBen  jn  ftoöen*  2Ran  lod^e  bie©ance  R.  5Rr.  38, 
fd^neibe  bie  Sotten  in  Scheiben  nnb  fc^more  fie  in  ber  ©ance  lang* 
fam  ^U  ©tunbe. 

72.  ®Ät  jn  braten.  S)a8  in  SBaffer  nnb  ©alj  »eid^gefod^te  nnb 
in  @fftg  gelegte  ®ar  (©d^nanje,  güge,  SBammc  n.  f.  to.)  toirb  in  Tlt^t 
nmgebrel^t  nnb  mit  Slt)felfd^eibcn  in  %tü  gelb  gebraten. 

73.  ^mfia^  p  bratett.  2)iefe^  fo  pxo^aUt  afö  angenel^nte 
(^eric^t  fnr  einen  taglid|en  Xifd^  fann  jn  jeber  S^it  gemad^t  toerben 
(fie^e  W.  5Rr.  23),  nnb  jn?ar  fottjol^l  t>on  Siinbffeifd^  afe  ©d^toeine»« 
f(eifd^,  felbft  t)on  ge{od|tem  ®Vipptii^ü\i)  nnb  einem  jal^en  ^aten, 
toobei  bann  reid^Iid^  ®ptd  mit  feingel^adtt  toirb.  S)a  man  ben  ^anl^ad, 
totnrt  er  lange  genng  gelod^t  ifl,  im  ©ommer  an  einem  fällten,  Inftigen 
Drte  offenftel^enb  8,  im  SBinter  14  Sage  anfbetoa^rcn  fann,  fo  ift  er 
jngleid^  aU  ^nipfe  jn  tmp\t^tn.  3ta^  htm  föod^en  tpirb  er  auf  f ol* 
genbe  SBeife  gebraten:  Sßan  mad^t  93ntter  ober  guted  t^ett  in  einer 
Pfanne  l^eig,  fd^neibet  btn  ^anl^a^  in  ©d^eiben  Don  ber  X)idfe  eined 
Reinen  Singer^,  legt  fie  bic^t  neben  einanber  nnb  lägt  fie  unbebedEt  auf 
beiben  ©eiten  gelb  nnb  frog  braten,  bod^  bürfen  fie  nid^t  anStrodCnen, 
muffen  t)ielme^r  innienbig  meid^  bleiben.  äKan  gibt  ben  ^anl^a^  jn 
^artoffelfpeifen;  befonbcri*  angenel^m  ift  berfelbe  jn  Sartoffeln  mit 
Silpfcln  ober  Sljjfelbrei. 

74»  gtifd^e  9linbfleifd§ta>nr|l  5»  Braten*  SDa  beim  »raten  ber 
838nrft  ber  S)arm  fel^r  leidet  rcigt,  fo  t^ut  man  too^I,  biefette  üorl^er 
^U  ©tnnbe  in  einen  %op^  mit  beinal^e  loc^enbem  SBaffer  ju  legen 
(tod^en  barf  tB  nid^t),  bamit  fie  barin  bnrc^  nnb  bnrd^  l^eig  merbe. 
S)ann  tSf)xt  man  ©ntter  über  gener  bnnfetgelb,  lege  bie  SQäurft  in 
eine  red&t  l^eig  gemache  ©(Rüffel  nnb  giege  bie  Sntter  barüber  l^in. 
"5ie  pa^t  ebenfafo  öorjügfi4  SU  Sl^felmnS,  bod^  aud^  Sartoffeln  mit 
•Töfeln  finb  fe|r  gut  baju. 

75.  Xtüitn  gekoorbene  9itnb{leifd|umrft  jn  braten.  3ft  bie 

Burft  bnrc^  jn  langet  Slufbetoal^rett  troden  getoorben,  fo  lege  man 
i  fo  lange  in  Ialte§  S33affer,  bi^  fie  loeid^  geworben  ift  (toenigften» 

11* 
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log  ttitb  Slac^t),  ^palit  utib  fd^ncibe  fic  in  fingerlange  ©tücfe  unb  taffe 
biefe,  auf  faurc  2tt)fet  gelegt,  mit  tttoai  SBaffer  unb  einem  ©tüdc^en 
S3utter  langfam  lod^en,  bid  erftere  gar  geniorben  ftnb,  bann  rid^te 
man  bcibe§  jufammen  an. 

76*  Singefaljette  Sntfttertte  aU  atigetiel^me  Seilage  jttnt 
äJutterbrot  nnb  tierfc^iebenen  @cmfifen.  2)ie  Sorfd^rift  ^terju  tft 
im  5lbfd^nitt  W.  Str.  45  ju  finben  unb  toirb  ^icr  nur  barauf  ^in* 
getüiefen. 

77.  $9felf[eif4  $n  Uiftn.   3ft  bad  gfleifc^  o^ne  mettered  mit 

©al^  einge))5!elt,  fo  lege  man  ed,  je  nad^bem  ed  me^r  ober  toeniger 

faljig  ift,  eine  9Ja^t  ober  einige  ©tunben  in  SBaffer,  fe^  cd  mit 

laltem  SBaffer  bebecft  aufd  geuer  unb  laffe  ed  ettoa  3  ©tunben  langfam 

foc£|cn.    S^^^  SRad^giegen  mu6  man  foc^cnbcd,  fein  falted  SBaffer 

nel^men.    Sleifd^,  »etd^ed  in  einem  jufammengefctten  ^öfel  gelegen 

l^at,  mirb  mit  fod^cnbem  SBaffer  unb  etmaS  @al§  auf«  fjcuer  gcbrad^t 

unb  bafür  geforgt,  ia^  ed  meber  aui  bem  Sod^en  tomme,  nod^  ^u  lange 

fod^e,  moburd^  man  einen  faben  ®efd^mad(  bed  gleifd^ed  t^erl^ütet. 

^nmer!.  ^ie  Brü^^e  !ann  man  fel^r  gut  ju  @(rau^enfu|>:|»e  mit  Kartoffeln 
(B.  92r.  46)  gebrauchen,  aud^  ju  drbfen«  imb  ^oipMn\uppt,  foniie  }u 
allen  $erbjt*  unb  3Sintcrgemü|cn. 

78.  ätand^fleifd^  jn  fod^en.    2)adfelbe  loirb  abenbd  borl^er  gut 

abgettjafd^cn,  mad  am  beften  mittelft  eine«  reinen  ^anbbefenS  unb  einer 

§anbt)oII  SBeijenfleic  gefc^ie^t,  eine  Slad^t  in  SBaffer  eingeweid^t,  am 

anbem  Sage  nod^mafö  abgefault,  mit  foc^enbem  SBaffer  bebedtt  auf« 

Seucr  gebrad^t  unb  langfam  2 — 4  ©tunben  ununterbrod^en  gelocht. 

^a6^  bem  ©arfein  fann  man  e«  feft  jugebedft  nod^  V2  ©tunbe  in  ber 

Srü^e  fte^cn  laffen,  tooburd^  e«  milber  unb  faftiger  toirb. 

5lnmcrl.  3)tc  Sörül^c  lonn  ebenfalls  öortettl^aft,  tote  oben  angegeben,  benu|t 
»erben.  Um  aber  hen  Sieft  oon  9iaud^flet{(^  faftig  ju  erl^olten,  lege  man 
e«  in  eine  offene  Xerrine,  btc  an  einen  füllen  Ort  gejlellt  loirb,  toteber 
in  bte  ^rü^e,  toetd^e  man  ndttgenfaQ«  na^  einigen  Stagen  auffod^e. 

79*  @eräud^erte  S^H^  ^i^  Sunge  toirb  Sag  unb  Siad^t  ein« 
getoeid^t,  toie  9laud^f(eifd^  gefod^t,  jloifd^en  }toei  99rettd^en  mit  einem 
©tein  befd^toert,  lalt  gen^orben,  bie  $aut  baoon  abgejogen  unb  bi« 
jum  ©ebraud^  in  ber  SSrül^e,  toorin  fie  gelod&t  ift,  aufbetoal^rt.  S)ur(f 
ba«  ^Jreffcn  erl^ält  fic  eine  beffere  fjorm.  Seim  ®ebraud^  mirb  bi< 
3nnge  in  bünne  ©treiben  gcfd^nitten,  franjförmig  ober  rei]^enn)ei«  au' 
eine  ©c^üffet  getegt  unb  mit  ^eterfilic  garniert. 

®ine  angenel^me  Seilage  ju  terf dftiebenen  jungen  (Semüfen,  afö . 
©rbfen,  ff o^Irabi,  ®pxnat,  fowie  aud^  jum  Sutterbrot. 
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n.   aalbflcifc^. 

SSorbemerfungen.  @tnen  guten  93raten  crl^ält  man  nur, 
n)enn  ba<^  Sfeifd^  Dom  9lnfang  6tö  jum  @nbe  ber  93ratjeit  mit  ^ett 
l^aufig  bcgoffcn  lotrb.  S)a^tn  gehört  auc^  faurc  ober  fü^e  ©a^ne,  bie 
iebod^  nur  in  ber  legten  l^alöen  ©tunbe  auf  ben  ©raten  gefüllt  mirb, 
niematö  aber  in  bie  5ßfanne  gegoffen  toerben  barf,  nod&  loeniger  SBaffer 
ober  SJottitton,  eS  fei  benn,  baß  baö  Sleifd^  gefd^mort  toerben  foH. 
Äalbfleifc^  eignet  fid^  aber  nid^t  juni  ©d^moren;  bie  Sleifc^fafer  ttjirb 
burc^  bie  S)antpfe,  ttjeld^e  baS  l^injugegoffene  SBaffer  enttoidfelt,  fd^taff , 
ber  ©aft  tritt  au§,  unb  man  l^at  einen  fabigen,  trodfnen  Sraten  ju 
gunften  ber  guten  ©auce,  bie  man  lieber  burd^  anbere  äRittel,  ein 
wenig  gleifd^egtralt  ober  Souitton,  Mftigen  fann.  ©inen  Kalbsbraten 
foHte  man  aud^  nur  jur  SSeränberung  einmal  mit  Saline  braten. 

80*  Äalbi^btate»  am  S^iicg.  2Ran  läßt  ben  Sraten  in  bcjug 
auf  »arme  ober  falte  g^^i^^^ä^it  2—4  läge  alt  »erben,  fd^neibet  bie 
SRip^jen,  faHS  berfelbe  15—16  5ßfunb  fd^ioer  tt)are,  ganj  toeg,  ba§ 
S3ein  im  ©elenl  ab,  bod^  fo,  bag  t}on  unten  bad  S3einfleifd^  l^ängen 
bleibt,  ttJetd^eS  man  über  ben  Knod^en  biegt  unb  mit  einem  l^öljernen 
5ßfriem  feftftid^t.  S)ann  Ho^jft  man  il^n  gehörig  nad^  9?r.  1,  »äfd^t  unb 
trodtnet  i^n  mit  einem  reinen  lud^e  ab.  SBenn  man  ben  Sraten  ju 
füllen  toünfd^t,  fo  »irb  ber  ©einfnoc^cn  l^erauSgelöft,  bie  S^tce  (fiel^e 
SSorbereitungSregeln  3ix.  16)  ^ineingefüQt  unb  bie  Öffnung  äugenöl^t. 
S)ann  reibt  man  il^n  ringS  uml^er  mit  feingemad^tem  ©alj  ein,  bringt 
il^n  an  ben  ©pieg  unb  brät  il^n  nid^t  ju  ftarl  mit  gefd^moljener  SSutter 
unter  fteißigem  S3egie§en  1V2 — 2  ©tunben.  S3eim  Zubereiten  ber 
©aucc  toirb  auf  bie  folgenbe  Stummer  ^ingeioiefen. 

81*  Äalböbraten  im  Dfcm    Stad^bem  ber  ©raten  nad^  Dor^er^^ 

gel^enber  Stummer  öorgerid^tet  ift,  lägt  man  in  einer  S5rat^faune  reid^* 

lid^  Sutter,  womit  aud^  gutes  gett  öerbunben  »erben  fann,  jum  Sod^en 

fommen,  legt,  toenn  man  guten  ©^)cdE  ^at,  einige  ©d^eiben  l^inein  unb 

ben  ©raten,  bie  runbe  ©eite  nac^  oben,  barauf,  ftellt  i^n  in  einen 

'  igen  Dfen  unb  lägt  t^n  anfangs  bei  ftarfer,  bann  bei  mägiger  $i|e 

ater  fleigigem  ©egiegen,  ol^ne  il^n  umjulegen,  1V2  ©tunbe  braten. 

in  f leiner  ©raten  aber  barf  nid^t  über  1 V*  ©tunbe  im  Dfen  bleiben, 

eil  er  fonft  ju  toeid^  unb  trotfen  »ürbe.    Su  öerpten,  bag  bie 

'  mce  JU  braun,  ober  gar  brenjiig  »erbe,  fann  nötigenfalls  jutoeilen 

le  l^albe  laffe  ©a^ne  ober  ein  ©tüdd^en  ©utter  l^injugcfügt  »erben. 
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Sttttd^  fonn  bcr  ©aucc  burc^  1 — 2  laffcn  guter  ffigcr  ©a^nc  em 
angenehmer  ®ef(!^madf  unb  fd^dne  gelbbraune  SfSrbung  gegeben  toerben; 
na^bem  ber  ©raten  auiS  ber  ?ßfanne  genommen  t^  gte^c  man  bte 
©a^ne  l^tnein,  laffe  jte  bunfelgelB  braten,  rül^re  alleÄ  in  ber  5ßfanne 
3urüdgebltebene  mit  lod^enbem  SBaffer  lod  unb  loffe  ed  nod^  einige 
aWtnuten  §u  einer  bünnpjjtgen  ©auce  bd^en.  ®urd^  ik.SaSfnt  tnirb 
jte  genflgenb  geBunbcn.  3«  ©rmangelung  berfelben  brfit  man  einen 
falben  ^(5ffel  toQ  feined  9Re^I  mit  braun  unb  ffigt  fd^n^od^e  QpuiDon 
ober  SBaffer  ^tnju  um  bie  Sauce  $u  fot^en. 

©Ott  lefetere  nod^  burd^  6^am|)ignon^  gettfltjt  werben,  fo  bSm^jft 
man  btcfe  nebenbei  mit  ettoaiJ  ©uttfer  rafd^  gar  unb  gibt  jfe  in  bie  Sauce. 

82*  ftalliSfftdfem  9Ran  belommt  fotool^I  k>om  Hammel  aU  Dom 
Äatbe  beim  ©d^tac^ter  ben  Slfidten  oon  ber  ftcute  bfu  §ur  ©ruft  — 
fd^neibet  an  beiben  ©eiten  bie  fftipptn  )ur  $aifte  meg  unb  löjt  bie 
Siieren  au«  —  ^ftutet  unb  fpidft  i^n  tote  einen  ©afen  unb  bröt  il^n  im 
Dfen  mit  reid^Iic^  ®ptd  unb  Sutter  in  1 — iVa  ©tunbe  gar,  bod^ 
barf  bie  $i^e  nid^t  ju  ftarl  fein.  3)ad  ©alj  koirb  erft  in  ber  2Slxüt  ber 
SBrotjeit  übergeftreut. 

83*  itanihtüttn  im  t$pf.  fßlan  tid^te  benftiben  \>ox  toie 
Kalbsbraten  am  &pit%  maift  in  einem  Xop^t  ©utter  unb  gfctt  braun, 
füge  nad^  belieben  aud)  einige  Spedffd^eiben  l^inju,  lege  ben  ©raten 
hinein  unb  laffe  i^n  offen  an  beiben  ©eiten  gel^örtg  ge(b  n^erben, 
toö^renb  man  il^n  (fter  1^  unb  l^er  fd^iebt,  ol^ne  l^inein  )U  fted^en. 
3)ann  giege  mtat  nadf  unb  nad^  einige  ffatbt  Xaffen  ©al^ne  fettn^firtd 
l^inein,  htdt  ben  Xof)f  feft  }u  unb  oerfa^re  übrigeni^  gletd^allS  unter 
l^äufigem  ©egie^n  lote  beim  Ofenbraten,  aud^  mug  tote  bei  btefem 
bie  runbe  ©eite  im  %op^t  nadf  oben  liegen. 

gn  ©egenben,  loo  jum  @lar)oerben  be§  ©raten«  ©rat^fonnen  mit 
®Iut  üblid^  finb,  toirb  berfelbe  oorl^er  nid^t  gelb  gemacht,  fonbern  fo«» 
glcid^  ein  I)edel  mit  auggebrannten  ^olj*  ober  Siorffol^Ien  barauf  ge* 
bedft,  öon  3cit  ju  Seit  etloa«  @Iut  nad^ctegt  unb  baffir  geforgt,  ba§ 
bie  untere  $i|e  nid^t  ju  ftarl  toerbe  unb  bie  ©auce  einen  feinen 
©efd^mad  erl^alte. 

84*  ftulbdbraten  itt  ©itttemtUii^*  äRan  lann  eine  ßalbfleule  in 
©ommer  4 — 6  läge  in  ©uttermild^  erl^alten,  nur  muß  fte  ganj  bami 
bebedtt  fein  unb  bie  SKild^  nad^  2  lagen  erneuert  toerben.  9luit  trodfne 
man  fie  ob,  tlop^  fie  tüchtig,  unb  fann  flc,  um  fte  befonber«  fein  jti 
mad^cn,  auf  ber  Slußcnfeite  l^äuten  unb  fpidfen.  3Kan  ^öt  in§»ifd^cr 
in  bcr  5ßfanne  eine  SWenge  ©^jedffd^eiben  aufbraten  laffen  unb  baji 
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* 
ein  ©tfidd^en  Sutter  get^an;  toenn  üt^  jttfammen  6t£unlid^  ift,  tegt 

ntan  ben  Straten  l^tnein,  uttb  gleid^  auf  bit  @ette,  auf  ber  er  liegen 

bleiben  foK,  bei  einem  geff^idten  ift  ei^  felbftoerfiänbtid^.   2)ie  etfte 

l^albe  @tttnbe  mn^  er  ftatd  braten  nnb  forüoäl^rettb  begof(en  n^erben, 

bie  Ie|te  l^albe  @tunbe  fann  er  longfam  braten,  unb  menn  man  il^n 

nun  nid^  mit  ©al^ne  begießen  brnU;  fo  lege  man  tüx>a%  S9utier  auf, 

beftreue  ben  Straten  mit  @al}  unb  begieße  and^  mit  gfett  fo  fleißig 

tok  möglid^.   @obaIb  ber  traten  au^  ber  Pfanne  genommen  ift, 

toobei  man  niemals  eine  ®abet,  fonbern  ben  @(!^aumttffd  gebraud^en 

mni,  bereitet  man  bie  @auce  mit  ettoad  braungebratenem  Ste^t, 

SBaffcr  unb  @alj. 

^nmer!.  ^iefe  Zubereitung  ift  befonberS  auf  hem  £anbe  §u  em^^fel^IeQ.  too 
man  nid^t  immer  gutes  gletfd^  l^abcn  ober  hd  einem  felBJtöemäfteten  ÄalBc 
baS  Sleifd^  in  ber  ^i|e  ni<^t  Dor  einem  S^ebengef d^mad  f^ü^en  fann.  ftud^ 
!amt  man  ftatt  IButtermü(|  b\de  faure  MUd^  antvenben,  obfd^  jene  bad^ 
fel^r  ben  l^or^ug  l^at. 

85*  9lieren«^af(l§ee  ^nm  Kalbsbraten*  ^e  gebratene  ^ere 
mit  il^rem  gett  toirb  fein  gel^acft,  bann  lä^  man  ein  fleineS  ©türf 
Sutter  mit  einer  gel^atftcn  ^tt^icbel  gelb  toerbcn,  Stiere,  ®al},  ^JtnStat^ 
nug,  einen  ©glöffd  faure  Saline  unb  einen  l^atben  ©felöffel  ©enf  barin 
buri^tod^en  unb  gibt  biefe^  mit  geröfteten  Srotfd^nitlen  pm  99raten. 

86*  SroirnetteiS  lion  KalbSmere*  @$  n^irb  bie  9liere  eined 
Salb^brotenS  mit  1 — 2  gebratenen  SRibbern  (Salb§milc§)  ober  einem 
©tüdd^en  Kalbsbraten  fein  gcl^adEt,  geriebene  Sitronenf(!^aIe  unb  SKuS* 
latnug  baju  gegeben.  ®ann  läßt  man  ein  ©tüdd^en  SSutter  l^ettbraun 
toerbcn,  gibt  l^inein:  ettoaS  feingel^adtte  ßwiebcln,  nad^^r  ein  tocnig 
geflogenen  Stt)iebad,  unb  toenn  bieg  iüm  fteten  ISü^ren  gebräunt  ift, 
baS  ®c&e  t)on  ftalbsbroten,  aud^  ben  ©aft  einer  gitrone,  unl)  Iä§t  eS 
ju  einer  biden  Jßagoutfauce  bur^Iod^en.  ShooS  abgefül^tt,  vermengt 
man  bie  ©auce  mit  einigen  @iem,  bem  ge^adten  gfleifd^  unb  bem 
öiettcid^t  fel^fenben  ©alj,  formt  öon  ber  SRaffe  Heine  t5ngti(!^e  Stöße, 
toäljt  fie  in  ©  nnb  gepofecnem  gwiebad  unb  brat  fie  in  Jöutter  5^11^ 
braun.  ®iefe  ©:(jeife  lann  mit  gel^adtcr,  in  Sutter  burd^gebratener 
5ßeterfilie  garniert  unb  aU  Seilage  ju  öerfd^iebenen  feinen  ®emüfen, 
aU:  jungen  SBurjeln,  ©rbfen,  SJIumcnfol^I,  föol^Irabi  u.  bgl.,  m<l^  mit 
einer  beliebigen  bidttid&cn  firoftfauce  als  SSoreffen  gegeben  tt)erben. 

87*  (SroiittetteS  )»tt  StalHmihhttu  (ein  Soreffett  Md|  ttt 
&np)ft\  KalbSmibber  tDerben  bland^iert  (fiel^e  Sorberettungdregeln  A. 
5Är.  70)  nnb  fein  gefd^nitten,  ©e^alotten  nnb  ©arbeHen  fein  gel^adft 
unb  erftere  in  SJutter  gebämjjft.  ®ann  werben  bie  SRibber,  ©arbeffen, 
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titoa^  SBetn,  6al}  unb  aRul^Iatdüte  ober  ^StuB,  ettoad  gme6enel$ 
äBeigbrot,  nac^  SSerl^altnid  ber  Portion  2—4  Stet  nnb  itod^  einige 
S^Uffel  99ratenbrü^e  ober  ^aftgelee  ober  äJKId^  ^injugegeben  uttb 
bted  oHed  fieif  gelod^,  lodl^renb  t^  gut  gerührt  toerben  mag.  Statt 
©arbeiten  nnb  ©d^alotten  fönnen  and^  ftrebi^f^to&nje  nnb  SrebSbutter 
genommen  nierben.  S)ie  äRaffe  bleibt  über  9iad^t  ftel^en,  toirb  am 
anbem  SRorgen  jn  t&ngtid^en  gfrilabeHen  geformt,  mit  3tt)iebac(  be^ 
ftreut  nnb  in  93ntter  gebadEen.  Sd  totxbtn  biefe  mit  einem  Sianb  t^on 
in  loc^enbem  gfett  gebadener  ober  and^  frtfc^er  gel^adCter  ^eterfi(ie 
garniert. 

88*  @ebämyfte  ftalbj»riy)ien.  Sd  gehört  ^terjn  fe^r  gnte§ 
gfletfd^.  SWan  fc^neibct  bie  ^pptn  glott  ab,  Hopft  fic  gcl^örig,  aber 
ntd^t  an^  einanber,  fo  bajs  fte  iVa  Kmtr.  bidt  bleiben,  nnb  l^adft  bie 
Snod^en  }ur  $älfte  ab.  2)ann  legt  man  fie  in  eine  bidf  mit  äSutter  be^ 
ftrid^ene  ©Rüffel,  beftrent  fie  mit  @alj,  aRuiJfat  nnb  gibt  nod^  öutter, 
3itronenfd^eiben,  etn^ad  geflogenen  3toiebadC  nnb  ettoa  }n  3  ^nnb 
gieifd^  V4  8iter  ^atb  SBaffer  nnb  l^olb  333cin  l^injn.  S)aranf  toirb  bie 
©d^üffel  feft  jngebedt,  ein  feud^ted  Xnd^  barüber  Eingelegt  nnb  anf 
Äo|len  V*  ©tnnbe  gefd^mort. 

89.  Stamitnft  jn  fftOett.    a»an  Kof^ft  bie  Srnft,  löft  ben 

fönod^en  ani^  bem  Statt  ober  93ug,  toäfc^t  nnb  trodCnet  bai^  S^^ifc^^ 

crtoeitcrt  bie  bnrc^  SluSlöfnng  be^  großen  Snod^en^  entftanbenc  $ö^Inng 

mit  einem  fd^arfen  SWcffcr  nad§  aßen  Seiten  ol^ne  bie  änßerc  $ant 

ju  tjerlc^cn  nnb  gibt  bie  güHung  A.  SRr.  16  l^inein,  nal^t  bie  Öffnnng 

jn,  reibt  bie  SSrnft  mit  wenig  ©alj  ein  unb  fefet  fie  mit  rcid^Ii^ 

SSutter,  weld^e  mit  gutem  2fett  untermifd^t  fein  fann,  iti  jiemlid^  ftarfer 

§i|e  in  ben  Dfcn.  Unter  fteigigem  begießen  laffe  man  fie  1V4  bil 

2  ©tunben  braten.    95eim  Slnrid^ten  oergeffc  man  nid^t,  bie  gaben 

l^erauSjUäiel^en.  Sie  ©ance  toirb  mit  tttoa^  lalitm  SBajfer  jufammen 

unb  fdmig  gerührt. 

3lnmcrl.  2)tc  S3ruft  ju  füttcn  mit  ber  garcc  öon  ©d^toeineftcifd^  A.  ^x.  11, 
mit  in  SBaffer  unb  ©alj  gar  gelod^ten  SJlaflaroni  öermengt,  ift  aud^  fel^r 
gut. 

90.  @eftoMe  ftalbdbrnft  aU  SJoreffem  S)ie  ^alb^bruft  wirb 
gut  geffopft,  getoafd^en,  mit  einem  lud^  abgetrodfnet,  mit  ©alj  ein* 
gerieben,  mit  etloa^  SRel^I  beftäubt  unb  in  lod^enb  l^eißer  SSutter  an 
beiben  ©eiten  tangfam  gelb  Qtma^l^i,  nial^renb  ber  Xo^f  feft  jugebedCt 
toirb.  2)ann  gieße  man  feitmärtd  fooiel  !od^enbed  SBaffer  l^injn,  bog 
bag  gleifc^  jur  ^älfte  bebedft  toirb,  unb  füge  eine  Kefngefc^nittenf 
^eterfilientourjel ,  aud^  nad^  SBeßeben  eine  ^anbt)oII  gut  gereinigte 
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S]^Qnt)>t9ttonS  ober  1— -2  Untertaffen  DoD  ©lorjmteren  ^inju.  SKon 
laffe  bied  ettoa  iVs  @tunbe  langfam  fd^ntorett,  gebe  in  ber  legten 
SStertelftunbe  ttü>a^  gefto|iene  Ttn^taMütt,  einige  ditronenfd^eiben  an 
bie  @auce,  au^,  tt)enn  fie  nid^t  fämig  genng  fein  müd^te,  etmai»  ge^ 
fiogenen  3tPie6ad  (f.  @  87, 8(nmerl.)  ober  gelb  gefd^mi^ted  SRe^t  l^inju, 
ttnb  garniere  bie  @d^äf[el  mit  Mögd^en  nad^  0.  9h;.  6,  IS  ober  16. 

91.  Salbffeifd^  jn  fd^ntoren*  dnm  @d^moren  eignet  ftd^  nur 
ßalBfleifc^  bon  ber  Smft ,  bag  jarte  magere  Seulenftcifd^  toirb  ju 
trodfen.  S)ie  83ruft  toirb  gellopft,  Bland^iert  (pel^e  SSorbcreitungS* 
regeln  A.  SRr.  70),  mit  einem  ©tüdE  Sutter,  einigen  Sorbeerblättem, 
3itronenf^aIe  nebft  gitronenfc^eiben  unb  titoa^  ©alj  in  einen  .toeiß* 
!od(|enben  Xopf  gelegt,  SBaffer  unb  SBein  barauf  gegoj^en  unb  feft 
öerf^Ioffcn  auf  ein  nid^t  ju  rafd^eö  %ttitt  gefcfet.  SBenn  baiJ  gleifd^ 
beinai^e  totiä)  ifi,  runbet  man  bie  93rü]^e  burd^  ©emmelfrumen,  gelbe 
ober  br&unlid^e  äRe]^tfd^mi|e,  faljt  jte  unb  lägt  iai  Sleifc^  unter  l^äu«» 
figem  93egiegen  mit  ber  lurj  einge!od^ten  ®auce  gar  fd^moren,  ad^tet 
aber  barauf,  bag  ed  nid^t  ju  toeid§  toirb.  @oQte  bie  Srü^e  ju  hü 
fein,  f 0  mv%  fie  burd§  menig  SBaffer  lieber  t)erbünnt  n)erben,  nac^bem 
bad  Sleifd^  herausgenommen  Vjt. 

92.  Salbfteifd^  mit  äßac^olber.  man  nimmt  baju  ein  @tädE 
t)on  ber  93ruft,  tio\>\t  t^  unb  lögt  eS  nad^  ©utbünf en  ganj  ober  jerteilt  t^ 
in  SRagoutftücfe,  f)}ölt  ed  ab  unb  legt  eS  auf  einige  Sugenblicfe  in  talteS 
aSaffer.  UnterbeS  fefet  man  in  einem  irbenen  ©efd^irr  auf  2  5ßfunb 
ffalbfteifd^  1  ®i  bidC  frifc^e  Sutter  unb  18  frifd^e  jerfd^nittene 
aSad^oIberbeeren  aufS  geuer,  lägt  bie  Sutter  getb  merben  unb  legt  baiJ 
Salbftcifd^,  ol^ne  eS  abjutrodfnen,  mit  ettoaS  ©alj  beftreut  in  bie  ©utter, 
bedEt  ba^  2ö))fd^en  feft  ju  unb  lägt  baä  gleifd^  iV*  ©tunbe  langfam 
barin  fd^moren,  mä^reub  t^  in  biefer  Stit  nur  einmal  umgelegt,  aber 
oft  gel^oben  tt)erben  mug,  um  t^  t)or  S(nfe|en  ju  bett)al^ren. 

$at  man  gerabe  eine  angefd^nittene  Zitrone,  fo  lann  man  htm 
Umlegen  bed  ^ti]ä)t^  einige  ©d^eiben  baju  geben;  übrtgeni^  mirb 
man  lein  ®müxi  t^ermiffen  unb  bai^  ®eri(|t  mol^Ifc^medEenb  finben. 

93.  @ebättt)ifter  98idtelbraten  ald  Soreffen.  3Jtan  nimmt 
l^ierju  bad  9tierenftfldE  ol^ne  9liere,  l^adEt  ben  StädfgratiSlnod^en  ai  unb 
löft  bie  Sftipjjen  l^erauiS.  S)ann  nimmt  man  ein  ®iüd  ffialbfleifd^,  rollen 
©d^infen  unb  <Bptd,  einige  ©d^alotten  ober  gtoiebeln,  SDragon,  ^ßeter* 
fUie,  gitroneufd^ale,  @arbeQen,  l^adtt  biei^  aUed  ganj  fein,  fügt  l^inju: 
einige  Sier,  ©alj,  Slelfen})feffer,  geriebene^  SBeigbrot,  1 — 2  Söffet 
bidEe  faure  @a^ne  ober  SBaffer,  rül^rt  bied  gut  untereinanber  unb  be^ 
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jhreU^t  mit  btefer  gcttce  hai  SPtetfc^  auf  ber  tntoenbtgen  ®ette,  xoVtt  t^ 
auf  unb  umtDicfelt  ed  mit  einem  Sittbfaben.  S)ann  bringt  man  ben 
93raten  aufd  gfeuer,  läjst  i^n  in  reid^Ud^  Butter  tyon  ä&tn  Seiten  gelb 
toerben,  gie§t  ^U  Sittt  lod^enbed  SBaffer  f eitn)ärtd  l^injn,  totiä^  man 
f))ftter  tt)ieberl^olt,  unb  gibt  1  äRöl^re  unb  2  Sorbeerbl&tter  {ur  @auce, 
mit  tt)el(^er  betfetbe  oft  begoffen  toerben  mug.  @o  la^t  man  il^n  in 
!urjer  Srü^c  mürbe  »erben.  Seim  Anrichten  nimmt  man  baS  Sett 
größtenteils  ab,  rü^rt  cttoaS  talM  SBaffer  nebft  einer  Joffe  faurer 
©al^ne  l^inju  unb  bie  ©auce  burd§  ein  ©ieb,  lä^t  pe  mit  2  ©ßlöffcl 
Saptxn  auffod^cn  unb  gibt  tttoa^  baüon  Aber  ben  Sraten,  bie  übrige 
©auce  baju. 

94.  gf^tfanbeatid*  Sud  einer  ftalbi^leule  föfe  man  bie  tntc 
gro|en  Sleifd^muSleln,  ßo^pfe  unb  fluide  fie  n)ie  ^afen.  2)ann 
ttierben  fie  mit  eüoad  3itTonenfaft  betraufeit,  mit  Sßel^I  beftaubt  unb 
nebft  einer  Stoitid  unb  ^eterfilienkourjel  in  bie  mit  reid^ßd^  gelb 
gebratener  Butter  t^erfei^ene  9ratf)fanne  gdegt,  mit  ber  gef^idten 
©eite  nad^  oben.  2)er  Ofen  barf  nid^t  ^u  ftarf  ge^eijt  fein,  bod^ 
fo,  baß  baS  ^^idCte  balb  gelb  )oirb.  S)ann  ftreut  man  feined 
©d}  barüber  unb  brdt  bie  Srifanbeaud  unter  öfterem  SSegiegen  in 
V2— */4  ©tunbe  gar.  ®i5  rid^tet  ft^  nad^  ber  ©röge  ber  ÄalbS* 
feule  unb  bfirfen  bie  feinen  grifanbeau*  nid^t  trodfen  gebraten 
tt)erben. 

©oHen  bie  gfrifanbeau»  gefc^mort  werben,  fo  !od^t  man  tjon 
bem  abfaH  ber  fteule  mit  ©u^|)enIroutern  unb  (Sctoürj,  ^Pfeffer, 
SieHenpfeffer,  gtoiebeln  unb  1  SorbeerHatt  eine  braune  ^aftbrü^e 
nnb  gießt  fie  burd^  ein  Sieb,  ©inb  bie  8frifonbeaui5  beinal^e  gar, 
fo  gießt  man  ^/2  Siter  t)on  ber  83rü^e  l^inju,  fd^Iießt  ben  Dfen  unb 
begießt  fie  nod^  einmal  mit  ber  furj  eingeIo(!^ten  ©auce,  um  fie 
bann  anjurid^ten  unb  bie  ©auce  nod^  mit  etwas  in  ber  Pfanne 
gebratenem  SRel^  unb  ffiraftbrül^e  fömig  ju  ma^en  unb  ju  öer* 
meieren.  ®ttrd^  ein  ©ieb  gerührt  unb  angerichtet,  fann  man  fie 
no4  mit  gitronenfi^eiben  öerfel^en.  SBeid§  unb  gelbbraun  geworben, 
nimmt  man  fie  i^erauS,  mad^t  bie  ©auce,  am  beften  mit  etwas 
faurer  ©al^ne  famig,  unb  richtet  fold^e,  burd^  ein  ©ieb  gegeben, 
über  bie  grifanbeauS  an. 

Trüffeln  barin  gelocht  mad^en  bieS  (Serid^t  nod§  feiner. 

Seit  ber  ßi^t^c^^tottg  1V4 — 1^/2  ©tunbe. 

95«  äSiener  ©d^ni^eln  nail^  ber  &n^pt.  äRitten  aus  einer 
föatbsfeule  werben  ©tüdte  tjon  ber  ®röße  Heiner  aSeeffteafö  ge^^ 
fd^nitten,  etwas  gellopft,  mit  feingemad^tem  ©alj  unb  5ßfeffer  ein^ 
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ßerteBctt,  m  (H  'unb  fBlt%  baitit  m  gtuteBatf  umgcbrcl^t  utib  in 
teicl^üd^  öuttcr  jott'  gebratttt.  8etm  Anrichten  »erben  bic  ©d^ni^eln 
ntit  ettta«  Sitrontnfaft  beträufeft,  mit  einem  Sttronenfdletbd^ett  nnb 
einigen  Stapttn,  ober  gitterartig  mit  ©arbetienpreifd^en  unb  einem 
@^)iegelei  belegt. 

96*  ^txnt»  ^albfltx\äf::^tita^tt.  man  f<i^neibet  bie  gut  ge^ 
Hoffte  ©ruft  in  Heine  öieredige  ©tütfe,  unb  bamit  b«ä  gleifd^  red^t 
tpei^  toerbe,  bland^iert  man  ed  auf  folgenbe  SSkife:  9iad^bem  t§ 
mit  faltem  äBaffer  getpafd^en,  toirb  ei^  aufS  treuer  gefegt  unb  t)or 
bem  S'od^en  in  faltet  SSaffer  getoorfen  unb  abgetrodnet.  ®o  lege 
man  bie  ©tüdEe  in  einen  %op^,  tporin  reit^Iid^  frifd^e  ©utter  gang 
^üi  gcmad^t  ift,  unb  laffc  fie  bei  einmaligem  Umtoenben,  feft  ju* 
gebedtt,  etttja  '^U  ©tunbe  langfam  fd^moren,  aber  nid^t  gelb  toerben, 
gieße  bann  foDiel  fod&enbe§  Soffer  l^inju,  aö  man  ©auce  ju  ^aben 
»ünf^t,  gebe  aud^  ©alj,  in  2^/2  ©mtr.  lange  ©tüdfd&en  gefd^nittene 
^ßeterfiKentöurseln  unb  nad^  ®ctieben  ®]^am|jignon§  l^inju,  unb  laffe 
iai  Slcifd^,  fejl  jugebedft,  langfam  mürbe,  bod^  ja  nid^t  ju  toeid^ 
lod^en,  toobei  man  auf  tttoa  1^/2  ©tunbe  red^nen  fann.  V*  ©tunbe 
t)or  bem  änrid^ten  tonn  fotgenbeg  ^iujugefflgt  »erben:  2)«bber 
(ßalb*mttd§),  §att  gar  gelod^te  ©^jargeHöpfe,  Heine  ©auciffen,  einige 
^itronenfd^^en,  SDlul^fatblüte  unb  jum  ©ämigmad^en  ber  ©auce 
gans  fein  gefto§ener  gtoiebadf  (f.  @.  87,  Änmerf.).  Seim  «n*» 
Tid^ten  rft^e  man  bie  ©ante  mit  1  ffiibotter  ab,  rid^e  ba§  %tU 
Icffee  mit  feinen  fttebö*»,  gleifd^*  ober  SBeifbrotHößd^n,  toetd^e  in 
gefaljenem  8Baf|e«  getod^t  finb,  an  unb  fäße  bie  fdmige  ©auce  bar«* 
über  l^in. 

tCnmert   9lad^  ^eliel^  ton  mftn  ein  iSia§  meiern  &fbx  mit  ber  Sauce 
terlod^en. 

97.  %tiut»  lta(lbf((if(l^«^ifftffee  mit  Vt9t(^tln.  Vtm  nimmt 
bajtt  ein  ©tfidt  öon  ber  »ruft,  am  beften  ift  We  ©J^ifebru^  fe|t 
biefe^,  fixapp  mit  äBaffer  bebedEt,  aufiS  tlleuer  unb  ffigt,  nad^bem  e$ 
gel^örig  abgefd^äumt  ift,  ©alj,  ißeterfifienwurseln,  1—2  Sellerie* 
fnollen,  2  ßortcerbtötter,  einige  SleKen,  5ßfeffer!örncr  unb  ettoaiJ 
gitronenfd^ale  i^nju  (nad|  »elieben  au(^  einige  Srokitln).  3n* 
jtoifd^en  werben  2  l^öljeme  Söffet  t)oB  feineiJ  3Sl^X  mit  guter 
Cutter  leidet  «tgefd^toi^t  unb  mit  ber  ©ouiHon,  toenn  ba»  §{eif(^ 
loeid^  i%  ju  einer  fämigen  ©auce  öenfil^rt;  bann  gibt  man  reid^Itd^ 
1  ®Ia0  SJeißtoein  baran,  läßt  bie  ©auce  gut  burc^fod^en,  jiel^t 
biefelbe  mit  2— 3  (Sigclb  ai  unb  rül^rt  fie  burd§  ein  feineS  ^aarfieb. 
5Ba^  Äalbfleifd^  toirb  nun  in  t)affenbe,  nid^t  ju  große  ©tüde  ge* 
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gut  &anct  nimmt  man  bie  Sratenbrfll^e,  ftorl  30  (i(r.  aRord^eln, 
ettoai  fiartoffelmel^I  ober  @tätrle,  nnb  lagt  bai  Sleifd^  bann  nod^ 
einige  3Rinnten  bam)>fen« 

106*  8lag0iit  If^n  ftftllj^gelttit*  SalfelBe  n)ttb  ganj  rein 
getoofd^en,  bte  feinen  ^fiutc  abgejogcn,  in  SSaffcr  mit  einigen  S^te«» 
beln,  Steffen,  et»o«  ?ßfeffer,  (i^fig  nnb  @atj  gelod^.  5)ann  fd^toi^t 
man  einen  (SgWffel  SRel^I  mit  äntter  gelb,  rü^rt  t)on  ber  ©rül^e 
^ittjn,  gibt  baÄ  ©el^im,  einige  3itronenfd^cibcn  nnb  etwa«  SBein 
linein,  lögt  i>xt^  ein  tt)enig  mit  einanber  lod^en  nnb  rül^rt  bie  @ance 
mit  1 — 2  ©ibottem  ah. 

107.  «hignfiled  StamU}ff-  9htt  9H»HmtU^9U%mit   (Sin 

ganj  frifii^eri  abgebrannter  nnb  getigerter  fialbSlopf  unb  {tttei 
Od^fenganmen  tt)erben  in  SSoffer  nnb  @al}  abgefc^änmt,  mit  ®ä^aj^ 
lotten  ober  gtoiebeln,  Stellen,  $ßfefferlörnern  unb  einigen  Sorbeer* 
blättern  toäl^renb  2 — 2  Vi  ©tunben  gar  gelocht,  5)er  Od^fenganmen 
mu|  minbcften§  2  ©tnnben  Dorgefo^t  fein,  um  mit  bem  RalbSlo^jf 
gar  ju  toerben.  darauf  toirb  bai5  gleifd^  in'paffenbe  ©tüdd^en 
gefd^nitten,  250  Ö(r.  SWibber  (fiel^e  SSorbereitungSregeln  A.  Str.  24), 
gleifc^IIöße  nnb  250  ®r.  Sauciffen,  beibe^  tJorl&er  angebraten,  unb 
ttjomöglid^  bie  Hälfte  eines  gebratenen  $afen  l^injugegeben.  Siann 
fd^toifet  man  SJutter  mit  3Re^I  braun,  rü^rt  eine  gute  mit  SBurjel* 
tt^erl  unb  einigen  ©d^alotten  gelod^te  Stinbfteifc^bouillon  l^ingu,  gibt 
ba§  gleifd^toerl  l^inein  nebft  SKord^eln,  K^am|)igtton8,  Saptxn,  gi* 
troneufd^ciben,  geflogenem  Keffer,  Stellen  unb  Steflen)}feffer,  eine 
5ßrifc  ffa^enne-^Pfeffer  unb  beim  «nrid^ten  V*  Slafti^e  SKabeira.  3Rit 
©d^nittctt  t)on  ©Idttertetg  fcrtjiert,  vertritt  bie»  Wagout  bie  ©teile 
einer  fc^mad^aften  haftete. 

Siorftel^enbe  Slngabe  reid^  l^in  f&r  eine  (SefeUfd^oft  i^on  20 
5ßerfonen. 

108.  9Ribber  {StalHmiliSi).  3)iefelben  nierben  t)orgerid^tet 
nad^  A.  Str.  24,  bann  teilt  man  fie  in  jtoei  ©tüdfe,  f|)idft  unb  toörjt 
fie  mit  ©alj  unb  SDtuiJfat  unb  brät  fie  in  fteigenber  Cutter  gelb. 

Sil»  ^Beilage  gn  feinen.  (Semftfen. 

Ober  bie  SKibber  werben  abgd&ntit,  in  Sd^eiben  gefd^nitten,  in  (Si, 
SlRu^Iat,  toenig  ®al^  unb  gtoiebadE  umgebrel^  nnb  in  93ntter  gebaden, 
einige  Xro))fen  Sitronenfaft  ftbevgetröt'f^t  unb  feine  ffltmtfe  bamit 
garniert. 

Ober  V4  @tunbe  in  ^ft^e  gäod^,  in  llcine  @tüdd^en  gefd^nitten, 
in  @aucen  unb  Sfrilaffeed  an^eri^et 
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109*  RalUtop^  en  Tortue.  ffitn  frifd^cr  fto})f  emc§  gut  gc** 
ntäfteten  föaI6e§  mit  ber  ^aut  toirb  aui^gebeint,  getoäffert  unb  mit 
laltem  XBaffer  nnb  ütoaf^  @alj  auf^  gfeuer  gefegt;  tDenu  er  einmal 
oufgelod^t  ]()at,  in  faltet  SBaffer  gelegt  unb  bann  in  beliebig  groge 
fd^tägtoinfelige  Sierede  gefd^nitten.  ®ie  Dl^ren  werben  bcm  Jftanb 
entlang  mit  einer  ©d^ere  an^gejadft.  ®ann  fc^t  man  bie  ©tüdtc  mit 
fn.  1  Siter  Mftiger  »onitton,  V*  Siter  ttjeigcm  SBein,  Vs  Sitcr  SQScin^ 
^fflfl/  2  Sit^onenfc^eiben,  2  3tt>tebelfd^eiben,  einer  gelben  fOlbfjxt, 
6  3?eKen,  8  weisen  5ßfeffer!örnem,  1  Sorbeerbfatt  unb  ©alj  aufS 
gener  unb  foc^t  fie  gel^örig  toeid^. 

UnterbeS  »erben  6 — 10  ©d^alotten  fein  gefod^t,  mit  SButter  unb 
ettoaS  Tttfii  l^eObrann  gebraten,  mit  Iräftiger  SouiSon  ober  Sui^fu)}))e 
angerül^rt,  einige  Söffel  erübrigte  unb  l^ingeftellte  ßalb^brotenfauce 
}ugefe|t,  ein  &ta^  SDtabeira  unb  eine  Keine  äRefferf))i|e  Sa^enne^ 
Pfeffer  l^injugegeben  unb  '/2  ©tunbe  jugebedEt  geloi^t.  ®ie  Sauce 
tt)irb  nun  burd^  ein  ^aarfieb  gegoffen,  baS  gett  abgefüllt,  lieber 
aufgefod^t,  bie  ^albSlo^fftüdfe  m^  ber  8rü^e  genommen,  etn>ad  ab^ 
tro}jfen  gelaffen  unb  mit  ber  ©auce  langfam  aufgelod^t.  fiurj  öor 
bem  Slnri^ten  gießt  man  nod^  ettoa«  2Rabeira  l^inju. 

9lad^  S3elieben  lann  man  bief  em  feinen  Slagout  äKord^eln,  abgelocht, 
in  SJBeitt  ober  SouiHon  gebunftet,  l^inäufügen,  toa%  fel^r  ju  cmjjfcl^Ien 
ift,  f 0  auc^  in  Sutter  gebäm:^fte  ®^am|jignon3,  Irüffeln,  fialb^mibber, 
feine  gWfd^*  ober  3RarIH9§d^en,  t)or^er  abgeIo(!^t,  befonberS  bieSKibber* 
flöfed^tt,  0.  Sir.  7  (tooju  man  aber  ebenfo  gut  ein  ©tüdfc^cn  an^  einem 
ftalbSboHen  nel^men  lann).  SDie  eine  ober  anbere  biefcr  gutl^aten 
reid^Iid^  genommen,  ift  faft  unerläpd^.  Seim  Stundeten  toirb  bie 
©d^üffet  mit  in  iButter  f^ön  gelbbraun  gebadfenen  SBeigbrotbreiedES 
unb  mit  l^artgefoc^ten,  in  öier  2^eile  gefd^nittenen  @iern  garniert  unb 
bie  Dl^ren  in  bie  SJHtte  ber  ©d^üffel  oufret^t  gefteüt. 

110.  &tfo(Sfttt  ftaI(dfo:^f  mit  Samt.  fUtan  toäffert  ben  ganj 
rifd^en  Äo^jf  öon  einem  großen,  gut  gemäfteten  ftalbe,  pui^t  i^n  rein, 
(^neibet  bie  Oberlefjen,  Clären  unb  %ugen  aui,  brid^t  bie  unteren 
Sinnbaden  ab,  nimmt  bie  3i^nge  l^eraud,  toeil  fie  bann  beffer  toeid^ 
toirb,  toäfd^t  ben  Äo^jf,  \Jpalitt  if n  unb  binbet  benfelben  teiebcr  feft  ju* 
fammen.  2)arauf  bebedEt  man  il^n  mit  SBaffer,  gibt  ©alj  baju,  fd^dumt 
i!^n  unb  laßt  il^n  mit  ganjem  Üieroürj,  grünen  för&utem,  St^i^^fo 
unb  Sorbeerblättem  toeid^  fod^en,  meld^el^  ungefäl^r  2  @tunben  bauert. 
äKan  lann  i^n  bi^  }um  8[nrid^ten  in  ber  Stülpe  liegen  laffen.  2)ann 
legt  man  il^n  auf  eine  ©d^üff et,  nimmt  ben  99inbfaben  bat)on  ai,  biegt 
ben  &op\  auiSeinanber,  legt  auf  bad  &iS)vtn  geriebene^,  in  SSutter 
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braun  gebratene^  S8eig6rot,  bie  gef))aftete  Smtit  }u  beiben  Seiten, 
gibt  tttoaf^  Sauce  barfibev  unb  bie  übrige  bagu.  (Sd  gel^drt  bie  ffoh 
I&nbifc^e  Sauce  B.  9lr.  21  ober  Sauce  jum  Salb^Iopf  B.  9lr.  41  baju. 

111.  @ebatfencv  StalUUp^*  SBenn  ein  frifd^er  föaIb§!opf  na^ 
üorl^erge^enber  Plummer  gelod^t  ifl,  f($neibet  man  bai^  ^tx\d)  in  feine 
Scheiben,  legt  biefe  in  eine  mit  99utter  beftrid^ene  Sc^üffel,  ftreut  etmad 
Sali  bajtpifd^en  unb  giegt  folgenbed  barüber  ^in:  ^U  Siter  faure 
Saline,  SRu^Iatnug,  4  Sibotter,  bad  t)ielleic^t  fe^Ienbe  Salj  unb  ge« 
riebenen  ^armefan«,  ober  in  Ermangelung  bedfelben  grünen  föäfe. 
Ttan  lagt  bie§  ®erid^t  im  Ofen  baden. 

112«  ftaIb«lo)if«®fiI}e*  fio^f,  ^erjunb  gfug  etned  gut  gemafteten, 
frifd^  gefd^Iod^teten  ßatbeiJ  toirb  rein  getoafd^en,  1 — 2  Stunben  ge* 
tooff ert,  bamit  baiJ  Slut  §erau8jie^e,  in  einem  glaficrten  lo^jfe  reid^Iic^ 
gur  ©älfte  mit  SBaffer  unb  @ffig,  fo  baß  ciJ  einen  angcnel^men  fduer* 
lid^en  ©efc^mad  l^at,  bebedt  unb  mit  ettoad  Satg  Ilar  abgefc^äumt. 
S)aÄ  »eitere  Serfal^ren  ift  »ie  bei  Sülje  üon  Sd^toeinefleifd^  W.  Sir.  27. 

^nmerf.  @oIIte  man  genötigt  fein,  bie  ©ülge  in  einem  eifernen  Xopf  gu 
fod^en,  fo  laffe  man  anfangt,  um  ben  Sifengefd^mad  gu  üerl^üten,  ben 
Sfftg  toeg  unb  benfelben  gutegt  ettt^a  5—- 10  äKinuten  burd^Iod^en,  ebenfo 
audSl  bie  gitronenf^eiben. 

113.  Sraunei»  StalHUplMa%mt  für  ben  tSglii^eit  X^. 

Man  loä)t  einen  ^alHtopl  bad  ^erg  unb,  tt)enn  man  n^ill,  aud^  bie 
Sunge  red^t  toeid^,  unb  fd^neibet  bied  aQed  in  Keine  Stüde.  S)ann 
bräunt  man  2  ge^adtc  Steicbetn  in  Sutter,  gibt  2  ©göffel  äRe^I  bagu, 
rü^rt  t^  fo  lange,  big  c«  gleichfalls  bräunli^  ift,  füOt  öon  ber  »rü^e, 
toorin  ber  Sopf  gelod^t  ift,  bagu,  gibt  SRofinen  ober  ^orint^en,  Pfeffer, 
SRcIfen  unb  Salg,  1 — 2  Söffel  SirnmuS  ober  ®ixnp  unb  ettoaä  ®ffig 
an  bie  Sauce  unb  lagt  bai^  ^(eifd^  barin  gut  burd^Iod^en.  3)ie  Sauce 
mug  red^t  mnb  fein  unb  einen  fauerlid^en,  rec^t  ))i(anten  ®efd^mad 
l^aben. 

114.  (SitüU}ft»  (für  6  ^erfonen).  (Sin  !ßfunb  fialbfleifc^ 
(foUte  ed  nid^t  gu  l^aben  fein,  fo  (ann  Stinbfleifd^  genommen  tt)crben) 
wirb  mit  125  ®r.  @ptd  ober  gemfiffcrtem  3Werenfett  gufammenfo  fein 
ate  möglid^  gel^adt.  ®agu  ^U  $fb.  abgefd^dlte,  in  faltem  SSaffer  an^^ 
gebrüdfte  Semmel,  2  ffiibotter,  ettoaiJ  Salg  unb  5ßfeffer,  gcl^örig  üer* 
mengt,  f(ad^e  t^alergroge  (&^lalopt^  geformt  unb  in  boDem  feigen 
2fett  in  ber  5ßfann!u4en<)fanne  rafd^  getb  qtiaätn  unb  ^crau§genom= 
men.  S)ann  toirb  ein  (Sglöffel  ERel^t  in  bem  gett  gef d^mi^t,  eine  ^nb^ 
t)oII  ftr&uter,  M :  Sd^nittlaud^,  ^eterfitie  unb  ettoad  S)ragon,  l^ngu« 
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gegeben,  mit  SouiDott  unb  ettoa«  faurer  Saline  aBgerfll^rt,  fo  bag  eiJ 
eine  btdfßd^e  @auce  bilbet,  toüdft  lod^enb  über  bie  &Mopti  gefüllt 
wirb. 

9lad^  ber  @Vippt  mit  abgelod^ten  Kartoffeln,  ober  abenbi^  aU  9l(u 
gout  gegeben. 

115*  Stam-^StottUtttu.  Su  Koteletten  ift  gttted,  nid^t  ju  frifc^ei» 
Sleifd^  eine  $au|)tbebingnng.  ^Ran  nintntt  baju  ein  Sti^penftüd, 
fd^neibet  öom  Sflüdf grat  bie  obere  $aut  nnb  Seltnen  ab  nnb  teilt  e^  fo, 
ba^  jebe«  ©tücf  eine  SRi^jpe  crl^ält,  löft  baöon  bag  gleifd^  big  jur  ^o^ 
telette  ab«,  fa^t  an  ben  Snod^en  nnb  I(o})ft  mit  einem  l^öljemen  ^am* 
mer  ba§  gleifd^  langfam  toeid^,  l^ant  ben  Knochen  jur  ^älfte  glatt  ab, 
formt  bag  Sleifd^  mit  einem  iWeffer  mnb  nnb  glatt,  öon  ber  Didfe 
eineiS  ginger^,  ftrent  tttoa^  feineiS  ©alj  nnb  Pfeffer  barüber,  tnnft 
jebe  ffotclette  in  @i,  ttjäfjt  fie  in  geftoßenem  S^icbadf  ober  geriebenem 
SBeißbrot  nnb  legt  fie  in  gelb  gebratene  SJntter.  SRan  la^t  fie  nngefäl^r 
6  aWinnten  offen  braten,  Wal^renb  man  fie  einmal  umlegt  unb  oft  mit 
ber  Cutter  begießt,  ©inb  fie  bnnfelgclb  unb  jart,  fo  gibt  man  fie  afö 
Seilage  ju  frif d^en  ®emüf en,  bef onber^  gut  finb  pe  gu  ©lumenf o^I, 
ßrbfen  unb  BpaxQtt  ^an  tonn  fie  aud^  aU  Bwifd^enfd^üffel  an» 
rid^ten. 

S)en  9(bfaII  Don  ben  Koteletten  lann  man  jur  ©auce,  ju  einem 
orbinären  3lagout  ober  ju  einer  ©ülje  öerioenben. 

116«  ftotetetten  auf  anbete  ^tt,  attd§  &^1alopt&  ntmnut 

Stad^bem  au§  bem  Kalbfteifd^  .^aut,  ©e^nen  unb  Slbern  geUfi,  wirb 
bag  Sleifc^  mit  ©alj  mögli^ft  fein  ge^ait,  in  gleiche  leite  öon  ber 
®rö6e  wie  Koteletten  geformt,  mit  bem  SKeffer  runb  unb  glatt  ge* 
ftric^en.  S)ann  werben  bie  Koteletten  in  gefd^tagenen  @iem  unb  SDtud^ 
fatnuß  umgebrel^t,  bidf  mit  geftofeenem  S^ithad  beftreut,  in  gelb 
geworbene  Sutter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Umwenben  etwa  6  SKinuten 
gelb  gebraten,  ©obalb  baS  Steife^  iitwenbig  nid^t  mel^r  rot  ift,  muffen 
fie  rafd^  auiJ  ber  5ßfanne  genommen  werben. 

117.  ftotelettett  nad^  ©c^wetjer  3(rt  2)iefe  werben  nad^ 
erfterer  SSorfd^rift  gebraten,  in  eine  ©d^üffel  neben  einanber  gelegt, 
jwei  laffen  ©ouiffon  unb  einige  gittoneufd^eiben  baju  gegeben,  ju^ 
gebedft  unb  V4  ©tunbe  l^eife  gefteüt. 

118.  SSotjügliil^e  ftotelettett  auf  bem  Woft  jn  Uattn.  ©iei^e 
D.  Sir.  146.  äRan  rid^tet  fid^  l^ierbei  nad^  ^ammetKoteletten  auf 
bem  JRoft. 
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119*  @riSabett  Ho«  f altem  StaÜStxüttn.  (B§  toerben  t^ont 
fialBdbraten  ftngerbtde  ©d^eiben  gefd^nittett,  biefe  in  Stet  unb  äRudlot 
getunit,  in  geftogenem  QtDxtiad  umgefel^rt  nnb  in  reid^Iid^  gelb 
geworbener  93tttter,  inbem  man  einige  Sörnd^en  Salj  borfiber  flrent, 
möglic^ft  fd^neU  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebraten  unb  fogleid^  an^ 
gerid^tet. 

^efd^iel^t  bal^  Sraten  langfam,  fo  n)erben  bie  ®rillaben  trodCen 
unb  l^art;  fonft  aber,  faDd  ber  Sraten  gart  nnb  faftig  mar,  fe^r 
tt)o]^lf($med(enb. 

120*  gtottlabett  tiiin  Slalbfleifd^  mi^  Sd^ioeiier  Hft*  Sfleifd^ 
an^  ber  fteule  toirb  nac^  feinen  SJ^u^feln  audgetöft,  gehörig  geno))ft, 
baraui^  1  Va  @^nttr.  bidCe,  glatte  @tüd!e  gefd^nitten,  bie  ungefähr  10  Q^mtr. 
breit  unb  15  Q^mtr.  lang  finb.  SSon  beut  SlbfaQ  mad^t  man  eine  ^axct 
naä)  A.  3h:.  14,  f^jidEt  bie  Streifen  auf  einer  ©eitc  mit  @|>edf,  bie 
anberc  beftreic^t  man  mit  Ei,  gibt  t)on  ber  Sarce  V»  Cmtr.  bidf  barauf, 
ront  fte  auf,  umbinbet  fie  mit  einem  gaben  unb  lögt  fie  feft  jugebecft 
in  99utter  1  ©tunbe  langfam  braten.  3)ie  @auce  toixb  mit  ettoad 
faurer  ©al^ne  angerül^rt. 

121*  Oftttciette  ftalbfleifi^toitfft*    {(Sin  6fli»ei$er  (Stuart) 

4  leite  fd^iereS  ftalbfleifd^  ol^ne  Seinen  unb  Slbem  »erben  mit 

1  SCett  ©^jedt  ober  SRierenfett  rcd^t  fein  gel^aft ;  bann  nimmt  man 

auf  2  $ßfunb  Don  biefem  glcifd^e  4  ganje  @ier,  4  ©glöffel  boff 

geriebene^  SBeigbrot  ober  geftoßenen  ßloiebadf  (f.  ©.  87,  Änmerf.), 

4  S5ffel  btdfe  Bal^nt  ober  SBein,  ©alj  unb  aßuäfatnuß,  mifc^t  bie« 

gut  untereinanber  unb  füllt  eiJ  in  eine  SBurftf))rifee.    S)arauf  laßt 

man  in  einer  flad^en  SSrat^jfanne  ober  ©(^üffcl  S3utter  gelb  loerben, 

brüdtt  bie  SRaffe  fc^nedtenförraig  in  Sorm  einer  bid^t  nebenein* 

anbcr  liegenben  SBurft  l^inein,  mad^t  fie  mit  etloag  gelbbrauner 

Sutter  feucht,  ftreut  ein  toenig  feingeftoßcnen  Qtoitbad  barflber  l^in 

unb  brat  fie  im  ]§ei|en  Ofen,  loo  fie  öon  unten  unb  oben  $ifee 

^aben  muß,  gelb. 

^nmer  f.  3n  (Ermangelung  einer  SEBurftf^ri^e  lann  man  bie  SD'^afle  ju  fletnen 
SBürftd^en  aufrollen,  in  geflogenem  Sl^^^^^d  toöl^en  nnb  in  Butter  gelb 
braten. 

122*  ®ebatfene  jtalbSffige*  Sßenn  bie  güße  rein  ge))u|t, 
abgefengt  unb  gcf|)aften  finb,  loerben  fie  geloäffcrt  unb  atebann  mit 
SBaffer,  (Sffig,  ©alj,  gtoiebeln,  groben  ©etoürjen  unb  grünen 
kontern  toeid^  gelod^t.  SBünfd^t  man  nid^t  fogIet(|  @tebraud^  bat)on 
ju  mad^en,  fo  !ann  man  fie  in  biefer  Srül^e  einige  Jage  aufbe* 
lool^ren.    2)ann  »erben  bie  ßnod^en  l^erau^gemad^t  unb  bie  güße 
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no^  SBelieBen  in  bte  Statt  A.  9h:.  52  getunft  unb  in  ^aäbviütx 
A.  9h;.  36  ober  ©dental}  gelb  geraden.  9Ran  lann  bie  Säge  and^ 
blog  in  SBaffer  unb  ©dj  tod^en,  bie  ^nod^en  l^erau^Iöfen,  bann 
in  ©i  nnb  geriebenem  SBeiJBbrot  mit  ettooS  ^armefanlafe  öermifd^t 
umbrcl^en  unb  in  einer  5ßfanne  gelb  unb  ftrofe  badten. 

?lte  Beilage  ju  feinen  ©emüfen;  aud^  toirb  ©auerlraut  bamit 
garniert. 

123.  &tHatnt  StalHß^t  ä  la  &ti^tnfttti.  2)ie  Sam^ 
füge  toerben  in  S33affer,  @ffig  nebft  Bali,  Sitrone,  Sßfefferlömem, 
Steifen,  gelben  "MUn,  ©eöerie  unb  Sorbeerblottem  n^eid^  gelod^t, 
Don  ben  Snod^en  abgelöft,  in  @i  unb  geriebenem  SEBeigbrot  umge« 
brel^t  unb  in  l^eiger  9}utter  gelb  gebadCen.  äJle^I  unb  93utter  tt)irb 
bann  mit  Qtoithad  braun  geröftet,  Don  ber  Srül^e,  toorin  bie  3fü§e 
gelod^t  finb,  fotoie  and)  etn^ad  @{fig,  roter  S93ein,  @enf,  gefd^nittene 
Surfen  ober  Saptxn  ^injugegeben  unb  bied  jufammen  1  ©tunbe 
gefod^t.  99eim  Slnrid^ten  tt>erben  bie  ^albdfflge  auf  bie  Schaffet  in 
bie  @auce  gelegt. 

124:*  ©cjloWe  gebet.  S)ie  ftalbgleber  iji  je  frifc^er  befto  beffer. 
Sie  muß  ganj  frifd^  gebrandet  toerben,  ba  fie  fc^on  nad^  einem 
]§ei§en  Xage  ber  ®efunb^eit  nad^teilig  ift.  äRan  toafd^e  atfo  bie 
frifd^e  Seber,  }ie!^e  bie  $aut  bat)on  ai  unb  f})idCe  fie  auf  folgenbe 
äBeife :  Siedet  Diel  furje  ®f)ed(ftreifen  tottitn  in  einer  äTlifd^ung  Don 
©ala,  5ßfeffer  unb  5ReIfen|)feffer  getoöljt,  bann  tt)irb  mit  einem  f^jifeen 
SReffer  in  bie  Seber  geftod^en  nnb  ber  ®ptd  ^ineingebrüdEt.  2)anad^ 
lägt  man  einen  reid^Iid^en  ®tid^  SButter  gelb  toerben  unb  bie  Seber 
feft  jugebedft  V*  ©tunbe  barin  fd^moren,  bann  bebedft  man  fie  jur 
Hälfte  mit  fod^enbem  SBaffer,  gibt  einen  l^atben  leller  fleinge* 
fd^nittene  ßtoiebeln,  2  Sorbeerblatter,  nod^  ettoa^  ©alj,  Steifen* 
jjfeffer  unb  ein  ©tüdC  Sutter  baju,  unb  toenn  fie  beinal^e  toeid^  ift, 
geriebene^  SSeijsbrot,  einen  reid^Iid^en  Söffet  93irnmui$,  ©iru))  ober 
ein  ©tüdEd^en  SudEer,  ffiffig  unb  nad^  (Sefatten  ein  ®Iag  Slottoein. 

2)ie  ©auce  mn^  reid^tid^  unb  fämig  fein.  3^it  bed  ßod^end 
V«  ©tunbe.  @^  beerben  gefod^te  ßartoffdn  ba}u  gegeben. 

^nmerl.  :Qeber  fann  leidet  Derf aljen  toerben,  toad  man  ]|ter  unb  nad^ftel^enb 
beachten  tooEe. 

125.  @anit  &tUt  im  9tt^  gebraten.  3ft  bie  frifd^e  Seber 
tt)ie  in  ber  Dorfte^enben  Stummer  bemerft,  enthäutet  unb  ftarf  ge^ 
f^jidft,  fo  tt)irb  fie  in  einem  gereinigten  ftalbi8ne|e  jugef(^tagen  unb 
mit  ettoaiJ  ®ett)ür}  überfireut.  I)anad&  Iä|t  man  einige  gefd^nittene 
Stoiebeln  in  125  ®r.  SSutter  gelb  braten,  legt  bie  ßeber  hinein, 
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gibt  fp&ter  ettoad  ©alj,  2  Xaffen  93outaon,  l^alb  fot)teI  9Betn  bajit 
unb  laBt  fie  langfam  meid^  toerben.  Seim  9(tirtc^ten  ntntntt  man 
ba^  fflci^  tt)cg,  gibt  ©ouiDon,  geftoBencn  Stotcbad,  SleKcn^jfcffcr, 
fatire  ©al^ne  jur  Sauce  unb  folc^e  mit  ber  Seber  jur  Xafet. 

126.  &ttlop^t  Seber  int  9{ei;  gebtateu.   (@äd|ftfd)e  Afid^eO 

SDie  Seber  tt)irb  gelDafd^en,  fein  ge^acft,  bad  häutige  unb  bie  9tbem 
l^eraudgenommen.  S)ann  üermifc^t  man  bie  burd^  ein  @ieb  gerül^rte 
ßeber  mit  125  (Sr.  feingel^orftem  ®ptd,  70  fflr.  Rorint^en,  6  @i* 
bottem,  ettoa  6  Söffel  üott  geftoßenem  Stokiad,  3lel!en<jfeffer,  unb 
rül^rt  jule^t  ben  Sd^aum  ber  (Sier  leicht  burd^.  9lun  lagt  man 
Sutter  in  einer  5ßfanne  jergel^en,  legt  bad  gereinigte  9ie|  eineS 
Salbei^  l^inein  unb  bie  äRaffe  barauf.  3)ai^  9te|  tt)irb  t)on  aDen 
Seiten  nac^  oben  }uf ammengelegt,  {ugebedft,  auf  beiben  Seiten 
kngfam  ungef&l^r  V2  Stunbe  gebraten  unb  mit  folgenber  Sauce 
angerichtet: 

(Sine  feingel^acfte  3tt>tebel  toirb  in  ©utter  gefd^mort,  mit  einem 
Söffet  äRe^I  bräunlich  gemad^t,  öratenbrü^e  ober  »oüiHon,  SRuglat, 
Slellen^pfeffer,  3itroncnfc^ciben  unb  1  ®U^  SRottoein  baju  gegeben 
unb  burd^gelod^t.     SSo  eS  üUid)  ift,  U)irb  titoa^  S^der  jugefei^t. 

127«  Seber^'Stagout  mit  fttätttertt.  (Säd^fifd^e  ftiic^e.)  9ta6)* 
bem  bie  gau)  frifd^e  Seber  getoafd^en,  entl^öutet  unb  in  Streifen 
gefd^nitten,  fd^toi^e  man  etmad  Sd^alotten,  Sd^nittlaud^,  Xl^^mian, 
®ragon  unb  ^eterfttie,  bieg  aUe^  gel^adft,  in  öutter  gelb,  tl^ue  bie 
Seber  unb  Salj  bagu  unb  laffe  biefe  fo  (ange  fd^moren,  bid  fte 
tt)eic^  ift.  S)ann  gebe  man  geriebened  SEBeigbrot,  äKu^fatnug  unb 
9lelfent)feffer,  2  Xaffen  83ouiIIon,  ebenfot)teI  SBein  ia^n  unb  laffe 
eg  eben  mit  einanber  burd^Iod^en. 

128.  Gebratene  Seber.  ®ie  frifd^e  Seber  toirb  gemafd^en,  öon 
^aut  unb  Seinen  befreit,  in  fingerbidfe  Sd^eibcn  gefd^nitten,  nat^ 
©elieben  mit  ettoad  Pfeffer  unb  nid^t  öiel  Salj  beftrcut,  in  SRel^I 
umgelel^rt  unb  offen  in  l^eiggemad^ter  Sutter  unb  gett,  ober  Sutter 
unb  Spedf  tttoa  10  SKinutcn  bei  einmaligem  Umfel^ren  Irog  unb 
gelb  gebraten.  Sängereg  ©raten  mac^t  bie  Seber  trodten.  Sobalb 
beim  ©nfted^en  mit  einer  ®abel  !ein  ®Iut  l^erau^tritt,  ift  bie  Seber 
gar  unb  mu§  l^eraudgenommen  toerben.  S)ann  gibt  man  rafd^  eine 
laffe  SKaffer  in  bie  5ßfanne,  rfil^rt  bie  Sauce,  bi«  fle  red^t  famig 
geworben,  unb  richtet  biefelbe  aber  bie  Seber  an. 

Stad^  äSelieben  lann  man  aud^  etmad  frifd^e  geftogene  SBad^oIber 
beeren  in  bie  ^eige  Sutter  ftreuen;  fie  geben  ber  Seber  einen  an 
genei^men  @efd^mad(. 
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129.  Seietnäge*  Sic  ffiorfc^rifl  ift  im  «bfc^nitt  ftlöge  (0.  Str. 
42  unb  43)  }u  ftnben. 

130«  9lterenfil^ttittett*  2)ie  gebratene  Stiere  mit  il^rem  Sett  unb 
einem  ©tüdd^en  gefod&ten  ©d^infen,  totnn  eS  gerabe  ha  ift,  nebft 
titoa^  Äalb^broten  unb  5ßeterfitie  ft»trb  ganj  fein  gel^adft,  mit  einem 
(£i  unb  1—2  ßibottern,  einigen  ©^löffeln  bidfer  füßer  ©al^ne,  bem 
nötigen  ©olj,  ettoa«  gitroneufd^ole  unb  SWu^Iatblüte  ober  3Rug!atnu§ 
unb  tt)cnig  geftogenem  Stokbai  unter  einanber  gemifd^t.  3)ann 
mad^t  man  SBeifebrotfc^eiben  in  SKild^  unb  1 — 2  @iem  h)eid^,  be* 
ftreid^t  fie  bidE  mit  biefer  ERaffe,  fireid^t  fold^e  glatt,  ferbt  fie  freuj* 
tt>eife  ein  unb  beftreut  fie  mit  feingeriebener  Semmel  ober  SttJiebai. 
Sft  ba^  gefd^el^en,  fo  Wgt  man  S9utter  1)tx%  toerben,  brät  bie  untere 
Seite  barin  gelb  unb  legt  fie  bann  einige  HRinuten  auf  bie  SWerenf eite. 
aiö  Siad^gerie^t  toerben  bie  SHerenfd^nitten  mit  Quitt  beftreut,  aß 
^Beilage  ju  ©emüfen  aber  ol^ne  3^^!^^  gegeben. 

131*  9lierenfd^nitten  itt  eitter  Slare*  Sie  totxittt  tiorgeric^tet, 
tt)ie  in  ber  öorl^ergel^enben  Stummer  bemerft  toorben,  bann  in  bie 
Slare  A.  53  getunft,  in  Satfbutter  gelb  gebadEen  unb  mit  SudEer 
beftreut  afö  Stad^gcrid^t  jur  lafel  gegeben. 

132.  aSftrftil^ett  ober  Ileiue  l^rifabeOett  ^on  f altem  StalU^ 
Ibraten*  3Ran  nimmt  gebratene^  Salbf(eifd^,  fd^neibet  aKeS.Sel^nige 
^eraui^  unb  l^adEt  e^  re($t  fein.  S)ann  tagt  man  ein  guted  Stüd( 
Sutter  gelb  loerben,  rü^rt  gefto§enen  gloiebadE  ebenfalls  barin  gelb 
unb  öermengt  i^n  mit  bem  gleifd^,  einigen  ffiiern,  öon  »eld^en  ba^ 
SSeijse  titoa^  fd^äumig  gefc^Iagen,  äßu^Iat  unb  Salj.  S)anad^  toerben 
üon  biefer  äRaffe  länglid^e  ^Iö§c^en  toie  SBürftd^en  aufgerollt,  mit  @i 
beflrid^en,  in  geftoßenem  SöJiebadE  umgebrel^t  unb  in  Sutter  gelb 
gebraten.  Sol^e  grifabeßen  finb  eine  borjüglid^e  SJeilage  ju  allen 
frifd^en  @emüfen,  namentßd^  ju  S)}inat. 

133*  ^tifabeOett  tion  gef ödstem  ftalbf(eifd§  in  Sd^malj 
audjitbatfen*  @ieIod^ted  ^albfleifd^  toirb  in  feine  äBürfel  gefc^nitten, 
Suttcr  unb  SRe^I  gefc^toifet,  ettoa^  SouiUon  ober  SBaffer  (bod^  nid^t 
ju  öiel,  ba  bie  Sauce  biä  fein  muß),  Salj  unb  Sitronenfc^ale  baju 
gegeben,  mit  einem  Sigelb  abgerül^rt,  baS  gteifd^  barin  burd^gelo^t 
unb  jum  Salttoerben  auf  eine  Sd^üffel  gelegt.  Sobann  tt)irb  ein  ®i 
mit  ettoa^  Salj  gefd^Iagen  unb  mit  ötel  geriebenem  SBcifebrot  Der* 
mifd^t.  2)emnäd^ft  »erben  bie  bon  ber  falten  3Kaffe  geformten  Keinen 
Sandten  in  3tt)iebadC  umgebrel^t,  in  l^eijsem  Sd^malj  l^ettbraun  gebadEen 
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unb  angerichtet.  S)te  ©d^flffel  toirb  mit  Steigen  \>on  ^eterfilte,  toelt^e 
2tt))or  in  bem  @(^malj  abgebacfen  ftnb,  garniert. 

134*  fta(bi»btateit  in  aßftrfel  gefil|nitten  mit  Stafinen*  SRan 
fd^neibe  ßalbiJbraten  in  Heine  fflürfel,  lajf e  Butter  gelb  tocrben,  ettoa§ 
äRel^I  barin  gelb  j[(i^tt)i^en,  gebe  iBouillon  ober  SBaffer,  Srotenbrül^e, 
1  ®Iad  Sßein,  etmad  3itronenf(^ale,  SRuiSfatblüte  unb  @at}  neb^ 
reic^lid^  9lofinen  l^inju,  laffe  fie  in  lurjer  Srft^e  n^eid^  (od^en  unb 
ben  Braten  nur  barin  l^eig  »erben. 

135«  Singefd^ttittener  Braten  loic  frifi^er«  S)en  in  ©(Reiben 
gefd^nittenen  Braten  legt  man  in  eine  abgenu|te  tiefe  porzellanene 
@d^üf[el,  gibt  bie  Bratenfauce  mit  Sfett  barüber  l^in  unb  ndtigenfaS^ 
au(^  etn^ad  ©alj.  S)ann  htdt  man  bie  @d^fif[el  feft  ju  nnb  fteOt  fie  in 
einen  feigen  Ofen  ober  fiber  lod^enbed  SBaffer.  3e  nad^  ber  ^e 
gehört  jum  $ei§n)erben  1  @tunbe,  aud^  toofjit  mel^r.  2)a^  S(eif(^ 
mu§  unterbe^  oft  mit  ber  @auce  begoffen  merben,  fiod^en  aber  i^ 
}u  Dermeiben. 

136.  Xttf  anbere  9lrt*  S)ie  @d^eiben  totxhtn  mit  bem  Braten« 
fett  ober  Butter  fd^neQ  burd^gefd^toi^t,  bie  Bratenfauce  baju  gegeben 
unb  fogleid^  angerid^tet.    2)urd^  längered  Braten  n>irb  bai^  Steift 
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feingefc^nittene  gioiebeln  »erben  in  Butter  ober  Bratenfett  gerbbroun 
gefd^toi^t,  bann  »irb  ein  ßöffel  SRe^I  barin  gebräunt  unb  l^inju* 
gegeben :  einige  laff en  SBaffer,  Bratenbrül^e,  getofirfefte  faure  ®urlen, 
Pfeffer  unb  ©alj.    SBenn  bie  ®ur!en  »eid^  ftnb,  fo  toirb  ber  in  paf* 

enbe  ©tüdEd^en  gefd^nittene  SalbiSbraten  barin  l^eiß  gemad^t.    SBic 

d^on  bemerft,  mac^t  bai^  ßod^en  ben  Braten  i&^. 

138.  ftaIbi»braten*9ta8ont  (Bielefelber).  (£in  reid^Itd^er  @tt^ 
Butter  ober  Bratenfett  toirb  mit  einigen  gcfd^nittenen  S^iebeln  gelb* 
braun  gemacht,  ein  Süd^enlöffel  t)oII  SDtel^I  ^injugegeben  unb  fo  fange 
gerührt,  bid  eiJ  gebräunt  ift;  fobann  lommt  l^tnju:  ettt)ai5  3Baffer  unb 
weißer  @ffig,  einige  Sorbeerblätter,  etwod  Slelfenjjfcffer,  in  ©tüdfe  ge* 
fd^nittene  faure  ®urlen,  ßudfer  unb  ©alj  unb  5ulc|t  ber  in  ©tüdfe 
gefd^nittene  Braten;  bie  Änod^en,  ebenfalls  in  ©tfidte  gel^auen,  bürfen 
nid^t  fehlen. 

Seit  beg  föoc^end  V«— '/4  ©tunbe. 
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in.  ^ammeljlclfc^.*) 

139.  ^ammtlUnlt  ober  ^Mätn  tote  SBUb  iuUttittt   Su 

einem  ©cfettfc^aftiJeffett  toirb  metftcnä  bcr  Stüien  genommen;  toäl^Il 
man  bie  ßenle,  fo  toirb  boS  ©ein  jur  ^alfte  glatt  abgcl^auen,  nid^t  toie 
bei  ftatt^braten  imSelenlburd^gefd^nitten.,  ®erfelbe  tüirb  getoafc^en, 
tüd^tig  geflojjft,  bann  gett  unb  $ant  obgelöft  unb  in  eine  HRuIbe 
gelegt  nebft  red^t  öielen  ©d^alotten  ober  Keinen  gtoiebeln,  ßorbeer* 
Möttem,  ganjen  SleKen,  Stelfenpfeffer  unb  5ßfejferförnern,  S)ragon, 
SBeinrante,  SRajoran,  einer  glafd^e  (gffig,  unb  totnn  man  trüben  Slot* 
toein  l^at,  ebenfoüiel  baju,  ttoburd^  ha^  iJIeifc^  erft  bie  braunlid^e 
SBilbfarbe  erl^äft.  3fn  biefer  »rü^e  läßt  man  ba^  @tü4  8  Xage  liegen 
unb  toenbet  ci5  töglid^  barin  um.  ®ann  tt)irb  ber  Sraten  toie  $afe 
gef<)idtt,  mit  ettoa^  feingemad^tem  ©alj  beftreut  unb  in  eine  S3rat* 
<)fanne  gelegt,  toorin  man  juöor  jiemtid^  Diel  ©ped  unb  SJutter 
ium  fio^en  gebracht,  unb  auf  beiben  ©eiten  gelb  gemad^t.  2)anad^ 
gießt  man  attmäl^üd^  öon  bem  ®fjtg,  toorin  bie  fieule  gelegen,  nebft 
ben  ftrautern  l^inju,  bod^  barf  man  nid^t  mel^r  baöon  nel^men,  ate  eg 
bie  ©d^ärfe  be^  @ffig§  erlaubt,  unb  fe^t  übrigen<J  fod^enbeiJ  SBaffer 
l^inju.  ©0  MJ3t  man  ben  ©raten  unter  peifeigem  Segiejsen,  am  beften 
in  ber  erften  Seit  feft  jugebedEt,  mürbe  »erben,  tooju  ungefö^r  2V2 
©tunben  gel^ören.  3n  ber  Ie|ten  ©tunbe  rül^re  man  nad|  unb  naä^ 
2  Xaffen  bidtlid^e  ©al^ne  in  bie  ©auce,  laffe  ben  ©rateU;  bamit  er 
gelbbraunlid^  merbe,  je|t  offen  braten,  n^obei  bad  ©egiegen  nid^t  ter^ 
jäumt  toerben  barf.  Seim  Slnrid^ten  rül^re  man  einen  l^alben  @gI5ffel 
trodtneg  SKel^l  einige  SKinuten  lang  in  ber  5ßfanne  gelb,  gebe  foüiet 
SBaffer  ^inju,  bag  bie  ©auce  fämig  mirb,  unb  reibe  fie  bann  burd^ 
ein  Sieb.  S)er  ©raten  lann  mit  Keinen  föartoffelKöBd^en  ober  far* 
eierten  Sartoffelf d^eiben,  ober  mit  einem  ßranj  öon  gef d^morten  3tt>i^* 
beln  garniert  werben.  Qnx  Subereitung  nimmt  man  am  beften  eine 
irbene  ©rat|)fanne,  mett  bie  ©äure  leidet  einen  (Sifengefd^madt  ent« 
toidelt. 

140.  «ttf  anbere  «rt  SBirb  ia^  ^ammelfteifc^  nid^t  in  ©fftg 
gelegt,  f 0  muß  e^  je  nad^  ber  SBitterung  2 — 3  läge  jut)or  gefc^Iad^tet, 
fein,  tocil  t^  fonft  weniger  mürbe  wirb.  3Kan  lann  e«  aud^  einige 
läge  in  faure  SRild^  legen,  »oburd^  eä  ganj  befonberg  jart  toirb.  2)er 


♦)  ®a  ^ammtl'ieit  außcrorbentlid^  fd^ncff  gerinnt,  fo  finb  für  alle  <Bpti\m 
t)on  ^ammcIfCcifd^  gewärmte  @d^üffeln  unb  3:cKer  erforberlid^. 
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Städen  totrb  gut  oeHo^^ft,  entl^fiittet,  bad  gfett  aBgelöft,  tote  ^afe  ge* 
\pidt,  mit  SlcHcn  unb  9lcIfcTH)fcjfcr  eingerieben,  in  ®ptd  unb  Sutter 
gelb  qtmadfi,  bann  mit  tttoa^  @als  Beftrent  unb  mit  fü§er  9RiI^ 
nac^  ber  SSorfd^rift :  ^Kinbflcifd^  toie  $ofen  gebraten"  (D.  Jttr- 16) 
}nbereitet. 

141*  ^antmeRenle  auf  getoBl^nttd^e  üxt  Wtan  gebraud^e 
bie  ßeule  nid^t  t)or  ber  bemerken  S^it,  liop^t  fte,  ol^ne  bad  gfett  ^u 
entfernen,  gel^örig  nad^  92r.  1,  tt)afd^e  unb  trodEne  fte  mit  einem  Xu^ 
ab,  lege  fie  bann  in  lod^enbei^  Sfctt :  83utter  unb  &pti,  mac^e  fie  gelb' 
braun,  giege  lod^enbei^  SBaffer  —  u^enn  man  bad  gleifd^  föuerlid^ 
wünfd^t,  ben  öierten  leil  (£|jtg  —  ^inju,  »ilrje  pe  mit  ©Kalotten 
ober  Stoiebeln,  ettoaÄ  Sorbccrblättem,  Slelfen,  Pfeffer,  S)ragon  unb 
[treue  feingemad^ted  @a(j  barüber.  ^at  man  frifd^e  Surfen,  fo  lann 
man  einen  l^alben  XeQer  OoH  in  äBttrfel  fd^neiben  unb  fold^e  fogleid^ 
mit  in  bie  9ratt)fanne  geben,  tooburd^  bie  @auce  an  @lefd^mad(  unb 
Stnfel^en  fel^r  gewinnt.  3)ie  Keule  tt)irb  unter  häufigem  öegie^en 
3  ©tunben,  am  bcften  f eft  jugebedft,  gebraten.  Sine  ©tunbe  üor  .bem 
3(nrid^ten  gebe  man  nad^  unb  nad^  2  Xaffen  ©a^ne,  in  (Ermangelung 
berfelben  SRHd^,  jur  ©auce,  aud^  lann  man,  n)enn  fein  (£f jtg  angemanbt 
tourbe,  jule^t  einen  Sgtöffel  ©enf  bamit  oerbinben.  ^m  übrigen  toirb 
für  bie  Zubereitung  ber  ©auce  auf  SRr.  1  l^ingetoicfen. 

142«  @ef d^morte  ^antntclfeitle.  fBtan  fe^t  bie  Keule,  n^ie  oben, 
nic^t  gu  frifc^  unb  gut  geHo))ft,  mit  SBaffer  nnb  SBeigbier  (toüd)t^ 
nid^t  bitter  fein  barf)  auf  geuer,  fd^dumt  fie,  gibt  Steffen,  ?ßfeffer«» 
!drner,  3  Sorbeerblötter,«  einige  ganje  d^^iebeln  unb  ein  93ünbd^en 
grüne  Kräuter,  atö:  S)ragon,  SBeinraute,  äRajoran  unb  Safilitum 
l^inju  unb  lagt  fie  2  ©tunben,  feft  jugebedt,  langfam  fod^.  S)ann 
gie|t  man  bie  99rü^e  ab,  beftreut  bie  Keule  mit  ni(^t  gu  oiel  fein^ 
gemachtem  @a(},  aud^  mit  einem  Söffet  2BttfjH,  gibt  83utter  barunter, 
mad^t  fie  auf  beiben  ©eiten  braun,  m&^renb  fie  oft  ^in  unb  l^er  ge^ 
fd^oben  totxivx  mujs,  um  bad  anbrennen  gu  oerpten.  S)arauf  füllt 
man  oon  ber  93rü]^  ol^ne  t$ett,  bie  burc^  ein  ©ieb  gerührt  toorben  ift, 
^inju,  gibt  3itt:onenfd|eiben  ol^ne  Kerne,  eingemad^te  ®urlen,  »eld^e 
man  ber  Sdnge  nac^  mel^reremal  burd^fd^neibet,  ober  aud^  frifd^e  mit' 
einer  Obertaffe  @ffig  unb  eine  ©anbüott  Sßertjtoiebeln  baju,  Iä|t  bie 
Keule  oollenbs  gar  fc^moren,  tt)oju  ungefähr  2V2  ©tunben  gel^ören, 
rid^tet  fie  mit  tttoa^  ©auce  an  unb  gibt  bie  ü6rige  mit  ben  Surfen 
unb  Btt^iebeln  baju. 

143*  Samntbtaten*  Sie  Keule  toirb  gemafd^en,  abgetrodnet, 
mit  SKeffen^jfeffer  eingerieben,  in  bie  mit  reid^Iid^  öutter  ^eijjgemad^te 


©amntelfleifci^.  185 

Pfanne  getegt,  f^äter  mit  titoa^  feingemahltem  @al}  (eftteut  unb  toie 
^alb^leule  ttid^t  }u  toeid^  gebraten ;  eine  ©tunbe  n)irb  l^inreid^enb  fein. 
@tatt  bed  9ienen)}feffer^  lann  man  oud^  einige  äßad^otberbeeren 
in  bie  S3utter  geben. 

144.  Sammtiltfett  loie  9tt1nitmtt  ^n  hxattn*  3Jtan  nimmt 
l^ierjn  ben  ^Mtn  eine^  jungen  Sammed,  jiel^t  bie  $aut  bat)on  ob  unb 
reibt  il^n  t)on  allen  ©eiten  mit  folgenbem  ®emengfei  ein:  Schalotten, 
2)ragon;  etmaS  ^aioxcin,  Slo^marin  unb  2 — 3  Lorbeerblätter,  biei^ 
attcö  fein  ge^adft,  Pfeffer,  Stellen  unb  4—5  frif(|c  geflogene  SBa^ot 
berbeeren,  giegt  bann  l^alb  ©ffig^  l^alb  Slotn^ein  l^injn  unb  lägt  bad 
gleifd^  barin  unter  öfterem  Segiegen  3 — 4  5Eagc  liegen.  @8  toirb 
at^bann  nad^  83eli«ben  geft^itft  unb  in  einer  irbcnen  Srat^fanne  unter 
fleißigem  ©egicBen  unb  ^tnjut^un  t)on  fetngema(^tem  @at§  1—1  */4 
©tunbe,  übrigen^  toie  ätel^iiemer  gebraten. 

145«  $attfme(^  nnb  Slamm^^oteletten.  2)iefe  beerben  n^ie 
ÄüIbS^Äoteletten  bel^anbelt,  toobei  aöe^  gett  entfernt  wirb.  Seim 
Slnrid^ten  lattn  auf  jebe  ^otelette  ein  ®tüdd^n  SarbeOenbutter  ober 
S'räuterbutter  gelegt  merben. 

146«  Sorsfigltd^e  ^antmetftoteletten  anf  bem  Stoft  ju 
itattn.  (SluS  einer  fürftlid^en  Äüc^e.)  S)ie  Soteletten  werben  gehörig 
jugcfd^nitten,  felbftrebenb  aHeS  3ett  entfernt,  tool^I  gcHopft,  in  jer* 
laffenc  Suttcr  getaucht,  mit  ©alj  unb  ^Pfeffer  unb  iana^  mit  ge* 
ftogenem  S^^i^bödf  beftreut.  Sann  h)erben  fie  8  SKinuten  auf  bem 
atoft  gebraten,  4  äKinutcn  auf  jeber  Seite,  unb  fo  rafd^  afö  möglid^ 
jur  laf el  gebrad^t. 

S)er  ?Roft  toirb  über  bag  Sod^  beg  S^jrungl^crbe^  ober  über  bai^ 
ßod^,  tt)0  fid^  bie  Neuerung  befinbet,  gelegt,  toobei  aber  nid^t  lurj 
öorl^er  Stein! ol^Ien  ober  Xorf  aufgelegt  fein  bürfen ;  nötigenfalls  fann 
jebod^  baS  Seuer  öor^er  ettoaiJ  angefaßt  toerben. 

Sei  einem  offenen  Kamin  in  ber  Süd^e  öerurfad^t  baS  Sraten  auf 
bem  Sftoft  tttoa^  i)amp\,  bod^  unbebeutenb  unb  tommt  nid^t  in  83etradgt 
gegen  bie  SSorjfiglid^Ieit  biefer  99ereitung. 

147«  ^ammelf(etfd^«f$ttf affee*  Wlan  fd^neibe  Sleifd^  üon  einem 
jungen  $^ammel  in  mittelgrojse  StüdFe,  fe^e  e§  mit  bem  nötigen  SBaff er 
unb  Salj  aufs  geuer,  gebe  eine  Stunbe  ^pöiix  2—3  mit  je  einer 
SßeHe  burc^ftod^ene  gtoiebeln,  toeld^e  öor  bem  Slnrid^ten  entfernt 
toerben,  l^inein,  faHS  ber  ©efd^mad!  Don  Äümmel  beliebt  ift,  fo  füge 
man  etmaS  l^inju.  Slud^  !ann  burc^  ©eimijd^ung  bon  ©^am^jignonS 
ber  SBo^Igefd^mad!  erl^ö^t  tt)erben.    So  laffe  man  baS  grifaffee  etwa 


186  !>•  Sleif^f^ifen  aller  9(rt. 

2  @tunben  langfam  nid^t  ju  toeid^  bx^ett,  fäQe  bad  gfett  ah,  brate 
mit  SButter  einen  Sdffel  DoQ  Sei^enme^I  gelblid^,  ober  ni^t  braun, 
rfi^re  el$  boju,  laffe  bal»  (Skmje  nac^bem  nod^  ettva  10  SRinuten  lang« 
fam  lod^en  unb  rid^te  an. 

148*  Samni^Srifaffee  mit  Stüpttn  ntA  6atbeSem  2)ai^ 
g(eif(^  mirb  in  Keine  Dieredige  ©tüde  {erteilt,  getoafd^en  nnb  nebft 
einigen  Stellen,  Sorbeerbl&ttem,  ganjen  Stoiebeln,  äRudlatbIfite  unb 
IBafUilum  in  lod^enbe  Kutter  gelegt,  eine  8BeiIe  barin  gefd^mort,  etn^ai^ 
foci^enbed  SSaffer  unb  Salj  ^injugegeben  unb  }ugebedt  langfam  gelobt. 
SBenn  t^  beinahe  gar  ift,  meld^ed  ungefähr  nad^  einer  Stnnbe  ber  %aU 
fein  mirb,  gibt  man  U)eiggefc^i|tej»  3Rt%  Sittonenfd^eiben  ol^ne 
Serne,  Staptm  unb  etmad  SBein  l^inju  unb  rfil^  erft  beim  S(nrid^ten 
einige  feingel^adte  @arbellen  bnrd^,  toül  fold^e  bnrd^  ftod^en  il^ren 
SBol^Igefd^madE  t>erlieren.  S>al^  gfrilaffee  lann  tnbeH  oud^  o1)nt  fta^em 
unb  ©arbeUen  fein  jubereitet  tt^erben,  koad  fogar  Don  mand^en  t)orge« 
jogen  loirb. 

149.  Stagrat  Ho«  ^amntelfleifd^*  2)ad  in  Keine  DieredEige 
Stüde  gefd^nittene  unb  getpafd^ene  f^eif^  toirb  in  lod^enbelS  SBaffer 
unb  @al}  gelegt,  abgefd^äumt,  mit  Sorbeerblattem,  $fefferlömern, 
SRellen,  Stotebcin,  unb  »enn  man  ben  ©efd^madf  angenel^m  pnbet, 
aud^  mit  etn^ai^  2)ill  getDfirjt.  2)a  le^terer  t)on  t)telen  gfend^el  genannt 
n)irb,  fo  fei  bemerft,  bag  XiQ  ba§  ittob^nlx6)t  ®urlenlraut  ift.  du 
einer  großen  Portion  ift  ein  93üfd^eld^en  l^inreid^enb.  hiermit  totrb 
bai^  Sfteifd^  reid^Itd^  l^alb  toeid^  gefod^t,  bann  bai^  Sett  t)on  ber  Krül^e 
entfernt  unb  biefe  burd^  ein  @ieb  gegoffen,  mit  in  Butter  gefd^toi^tem 
fUtti^l  aufgelod^t,  ba§  Sfleifc^  nebft  einigen  3itronenfd^etben  o^ne 
Äerne,  5ßerliti)iebeln,  eingemad^ten  ober  frifd^en  (Surfen  (  ju  le^tcren 
ettt)ag  ®ffig)  l^ineinget^an  unb  ferner  gelod^t.  23a§  5Ieif(|  mu|  ft(^ 
(eic^t  burd^fted^en  laffen,  barf  aber  nid^t  im  geringflen  jerlod^en,  unb 
bie  ©auce  tt)cber  ju  bünn  nod^  ju  bidflid^  fein. 

150.  SCttf  anbete  SCrt  man  fd^neibe  bal»  gfleifd^  in  ^affenbe 
{RagoutftädEe  unb  rid^te  fid^  im  übrigen  gonj  nad^  ber  Zubereitung  beHr 
^afenpfefferd;  reid^Iid^  3^i^beln  unb  ©etoürjfinb  l^ierbei  ju  em))f  eitlen. 

151«  Stagottt  bon  gebratenem  ober  gef ödstem  ^aiiintel{Ieifil|. 

3Ran  fc^neibct  ShJtcbeln  in  ©d^eiben  unb  fd^mort  fie  in  Sutter  ober 
gutem  gett,  bod^  nid^t  in  $ammelfett,  »eid^,  rfll^rt  bann  SRel^t  barin 
braun,  giegt  unter  beft&nbigem  Stäl^ren  nad^  unb  nac^  nienig  lo^tniti 
SSaffer  l^inju,  nnb  U)enn  man  fie  l^at,  aud^  ettoai^  braune  @auce. 
3)ann  tofirjt  man  biefe  mit  SJragon  unb  SJafililum,  Keffer,  Sleßen, 
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1 — 2  Sorbeerbidttern,  bem  ndtigen  ®al}  unb  ettoai^  Sfftg,  gibt  aud^, 
totxm  e^  fein  lann,  einen  l^atben  iü  ganjen  @BI5ffeI  bitfe  faure  @Q!l)nt 
itnb  eingemad^te  abgefd^&Ite  unb  in  Sd^eiben  gefd^nittene  Surfen 
l^injtt,  lägt  bie  @auce  eine  SBeile  jugebedEt  langfam  lod^en  unb  bad  in 
^affenbe  @tüdd^en  gefd^nittene  gelod^te  S^eifd^  gel^örig  barin  fd^moren, 
gebratene^  nur  l^eig  toerben.  ^ad  man  t)on  ben  bemerlten  Kräutern 
ni^t  ]^at,  lann  unbebentlid^  toegbleiben. 

152.  @tiSabett  Hon  ^ammelfteifil^.  @eIod^ted  ^antmelfleifc^ 
ttJtrb  in  ©tfidtc  gefd^nitten,  in  (5i,  @alj^  9lelfen})feffer  unb  Kräuter* 
pult)tx  naä)  A.  9tr.  45  umgebre^t,  mit  TttfjH  beftreut  unb  in  93utter 
ober  gett  gebraten. 

IV.  fianlnc^enjlelfi^» 

153.  S^otbemetfnttgett*  Dbgleid^  man  ben  9{u|en  bed  ßanin^ 
d^eniä  f d^on  längere  3^t  fd^d^en  lernte,  f o  l^at  man  bod^  erft  in  le^teren 
Sauren  ben  gehörigen  SBert  auf  feine  gud^t  unb  3«bercitung  gelegt, 
fo  bajs  bad  Üaninä^tn  ju  einem  nid^t  unbebeutenben  ^anbetöartilel 
getoorben  ift  unb  bemfelben  mit  Sted^t  ein  befonberer  Kbfd^nitt  im 
t)orIiegenben  föod^bud^e  gebill^rt 

(£]^e  tt)ir  ber  gubereitung  terfd^iebener  @|)eifen  t)on  ftanind^en*» 
f(eifc^  un§  juttienben,  mi^d^te  ein  äBort  über  bie  SSorrid^tung  l^ier  nid^t 
fiberPffig  fein. 

%a^  Xöten  bed  Saninc^eni^  gefd^iel^t  am  leid^teften  toit  folgt: 
@i^  toirb  am  ©alfe  jioifd^en  ben  SSorbcrbeinen  ein  f^arfe^  aKeffer 
l^inetngeftod^en,  tovbwcä)  bad  ^erj  getroffen  unb  ba$  Xier  fogleid^ 
getötet  ift.  S)amit  baS  gleifd^  red^t  ^eH  erfc^eine,  wie  eS  jU  toeißen 
gleifd&ftjeifcn  ertoünfd^t  ift,  unb  fld^  Idnger  erl^alte,  laffe  man  fotd^eiJ 
ausbluten.  3)a^  93(ut  toerbe  mit  Sffig  aufgefangen  unb  lalt  l^ingefteOt, 
um  e§  }u  einem  braunen  fSagout  (^anind^en^feffer)  anjunyenben.  9tad^ 
bem  Xöten  muB  bad  Sanin^en  fogleid^  abgezogen  unb  aufgenommen 
n^erben.  S)a^  ^bjiel^en  bed  Sanind^en^  gefd^iei^t  toie  bad  3(b}ie]§en 
eineg  $afen  Seite  16  unb  17. 

2)a$  älu^nel^men.  2)ad  ^anind^en  n)irb  auf  ben  9tüd(en  gelegt 
unb  bie  $aut  bed  93au^ed  t)on  ben  @^enleln  gegen  bie  Sruft  {u  (bie 
SÄefferfd^neibe  auftoärtö  gel^alten)  aufgefc^Iifet  bi^  jur  ©ruft.  aKan 
l^at  fi^  babei  in  ad^t  }u  nel^men,  bag  man  bie  (Singetoeibe  nid^t  Der^ 
Ie|t.  2)iefe  toerben  bann  |eraudgenommen  unb  bie  &aUt  t)on  ber 
Seber  abgelöft.  3m  übrigen  l^at  man  fel^r  barauf  ju  ad^ten,  ba|  fid^ 
leine  Unreinigleit  mel^r  an  ber  SJerfd^Iufefiette  jioifd^en  ben  beiben 
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beulen  beftnbet  unb  mdfd^t  ballet  mit  einem  Zni)t  bafelbft  fotg«» 
fätttg  aud. 

S)ai^  3^i^Ico^tt  bei$  ßanind^end,  menn  eS  als  Slagout 
öcrtoenbet  toirb,  gcfd^ie^t  tote  folgt:  SKan  löfe  bte  Sorberblätter  ab, 
fc^neibe  bte  ^^tnterfüge  ebettfaDi^  tpeg  unb  maä)t  au^  jeber  Seute  iföei 
leite,  hierauf  fd^neibe  man  bie  $a«t  Dorn  Saud^  auf  beiben  ©citcn 
ab  unb  l^albiere  fie,  fd^neibe  ben  ßof)f  tueg  unb  \paltt  i^n  in  gmei 
Xeile,  ebenf 0  ben  ^aU ;  bann  n^irb  bie  93mft  am  StSdCenfUtdE  abge- 
nommen unb  l^albiert.  S)en  9tumf)f  jerteile  man  in  jmeiflngerbteite 
@tüde,  inbem  man  ün  äReffer  quer  auffegt  unb  mit  einem  föIo)>fer 
barauf  f dalägt. 

154*  Snglifd^e  ftanin^enfn)i)ie*  3»  i^i^f^  Snppt  toixh  ha^ 
ßaninc^enfleifd^  ganj  Kein  gefd^nttten,  83utter  gelb  gemad^t,  bad  Sfleifc^ 
nebft  6  Stoicbeln,  jebe  mit  einer  Stelle  burd^ftod^cn,  barin  gebraunt, 
n)a]^renb  ftetd  aufmerifam  gerfll^rt  toerben  mujs ;  bann  f ommt  ein  ftarl 
gel^dufter  (Sjslöffel  SRe^I  l^inju  unb  nad^  einer  Keinen  äBeile  Sleifd^« 
brfil^c  ober  SBaffer,  eine  Keine  5crfd^nittene  ^eterfilientourjel,  2  ßor^» 
beerblatter  unb  ®a(}.  2)ie  Stoiebeln  bleiben  beim  %[nrid^ten  gurfldC. 
9lad^bem  bad  S^eifd^  n^eid^  gettiorben,  giejst  man  bie  Srü^e  burc^  ein 
©icb,  bringt  fie  toieber  auf«  ^Jeuer  unb  Kfet  foöid  @ago  barin  toci^ 
lochen,  bag  bie  @nppt  gebunben  tt)irb. 

Äud^  lann  man  ein  ©tüdfc^en  rol^e«  Sfleifd^,  ganj  fein  gel^adft, 
mit  etma«  in  laltem  SBaffer  geloeid^tem  SBeifebrot,  SSuttcr,  ©i  unb 
SJiuSfatbIflte  tt)ie  Sfünbffeifd^Högd^en  jubereitet,  in  bcr  ©uppt  einige 
aWinuten  lod^cn.  Sticht  toeniger  pa^tn  bie  übrigen  @u:|)j)enHöfed^en 
in  ßanind^enfu|)J)e. 

165*  Bnppt  Hott  S(bf8Sen  etned  gebtatenett  ftattind^end* 

®aS  gleifc^  tt)irb  öon  ben  Änod^en  gelöft,  gröbfid^  gel^atft,  ein  ©tfidt 
aSutter  in  einem  2o|)f  gelbbraun  gemad^t,  baiJ  ?5Ieifd^  nebft  einigen 
Kein  gefd^nittenen  gtoiebeln,  nad^  5ßortion  ber  Bnppt  anä)  foDiel 
Wlt%  bag  fie  gebunben  n)irb,  mit  bem  gteifd^  unter  ftetem  Stül^ren 
gelbbraun  gemad^t,  bod^  barf  foId^eS  nid^t  im  geringften  brenjlig 
toerben,  toa«  anbernfalls  bie  ganje  @upt)e  öerberben  toürbe.  ®ann 
h)irb  gleifd^brül^e  l^inju  gerül^rt,  fo  ba|  leine  ÄIüm})d^en  entftel^en, 
©alj  unb  ^eterfüie  ^injugcgeben  unb  bie«  alle«  gut  gefod^t.  3)tc 
gteifd^brfil^e  toirb  bon  ben  Kein  gcl^auenen  Änod^en  mit  ©upptn^ 
fräutem  gefod^t.  ®ie  fertige  Suppe  toirb  burd^  ein  @ieb  gegoffen, 
eben  jum  Äod^en  gebrad^t  unb  mit  in  SBürfcI  gefd^nittenen  unb  in 
aSutter  get6  gcröfteten  833ei§brotn)ürfcIn  ju  lifd^  gegeben. 


Kanin(^enf[eif(^.  189 

156«  $tmxn^l^tti\np^t  f&x  tittett  geioii^ttlu^ett  Zif^.  2)ad 
Äanind^cnfleifd^  loirb  in  paffenbc  ©tütfc  geteilt,  mit  lod^enbem  SBaffer 
unb  @alj  au^gefc^äumt,  einige  Stüitbdn,  &oi)lxahx,  eine  5ßeterfilien« 
tonrjel  unb  ein  ©tütfc^en  Sutter  l^ineinget^an  unb  je  naä)  bem  Sllter 
be§  ftanin^enS  1V2 — 2  ©tunben  langfam  gefod^t,  bod^  barf  baS 
Sleifd^  nid^t  ju  toeid^  toerben.  3n  ber  6uip))e  ttierbe  Sieid  ober  @rie6^ 
mel^i  geIo(|t,  fo  bal  fie  ge6unben  tuirb.  93etm  Slnrid^ten  lann  ein 
frifd^e^  Sibotter,  feingefd^nittene  ^etcrfUie  ober  tt)a)a^  3Rug!atbIüte 
^injugefägt  merben,  toa^  ber  ®nppt  jum  SSorteil  bient.  2)ad  ®}ipptn^ 
fteifd^  ift  ju  feigen  Kartoffeln  mit  einer  ®auce  oon  eingemad^ten 
Stoiebeln  Jpaffenb. 

157.  ^rifd§er  StanxndftnfnfAtn*  Qu  ben  berfc^iebenartigen 
Sraten  ift  bie  grofte  ©orte  am  ^jaffenbften.  S)ag  Äanind^en  mug 
l^ierju  au^getoad^fen,  bod^  nod^  jung  fein,  ältere  Kanind^en  toerben 
am  beften  aU  j^anind^enpfeffer  jubereitet;  alte  Kaninchen  ftnb  am 
el^eften  jur  ©upt)e  tauglic^. 

SSor  bem  ©raten  werben  Äo^jf,  ^aU,  ©ruft,  SSorberbeine  unb 
fBauäfyavA  abgefd^nitten,  ber  "Mdtn  a6gef))iUt  unb  toie  ^fen  gefpidft, 
anbemfaQ^  lege  man  einige  @))edEfd^eiben  barauf.  2)ann  ftreue  man 
ettoaS  feinet  ©alj  barüber  ^in,  lege  ben  ©raten  in  bie  l^eige  5ßfanne, 
toorin  reid^üd^  ©utter  nebft  einigen  ©^jedfd^eiben  gelb  gemacht  ift, 
unb  gebe  einen  ©felöffel  ©enf  l^inju.  ©obalb  ber  ©raten  unter  öf* 
tercm  ©egicgen  anfängt  gelblid^  ju  werben,  gebe  man  wie  beim  ©afen^ 
braten  am  bcften  faure  ©a^ne  l^inju,  unb  fe^e  bei  fd^wad^cr  ^ifec  ün 
öfteres  ©egiegen  fort,  ©obalb  ber  ©raten  fi^  weid^  burd^fted^en  lagt 
unb  bunfcigelb  erfd^eint,  waS  je  nad^  bem  Sitter  beiJ  %mt^  in  einer 
©tunbc  ober  fjjoter  erfolgt,  lege  man  ü^n  auf  eine  l^eige  ©d^üffel, 
rü^re  baS,  wag  fid^  in  ber  5ßfannc  angcfe^t  ^at,  mit  einem  l^alben 
©ßlöffel  3Ke]^I  jufammen  unb  mit  S33aff er  ju  einer  gebunbenen  ©auce, 
t)on  weld^er  nur  etwas  über  ben  ©raten,  ba^  äbrige  baju  gereid^t 
wirb.  —  2lt)feIfom^)ott  ift  l^ierju  bie  angenel^mfte  ©eilage. 

158*  ^anini^cnbxattn  fauerlid^  jnbereitet  2)er  SRüdCen  eines 
grojsen,  bod^  ni^t  alten  äanind^enS  Wirb  nad^  bem  9lbf|)ülen  in  ein 
längfid^eS  irbeneS  ßJefäg  gelegt,  (Sffig  mit  einigen  Sorbeerblättern,  ge* 
l^atften  Si^iebcln,  gröblid^  gcfto^enen  ^ßfefferlömern  unb  einigen 
äRuSfatnageld^en  gefod^t  unb  fod^enb  barüber  gefüllt.  Slad^bem  baS 
Sleifd^  brei  Xage  lang  oftmals  mit  bem  @ffig  begoffen  unb  jweimal 
umgelegt  worben  ift,  wirb  ber  SRüdfen  mit  etwaS  ©alj  ocrfe^^en  unb 
mit  ©|)edf  unb  ©utter,  wie  in  voriger  Stummer  bemerlt,  anä)  mit 
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Saline  )avt  unb  gdb  geBroteti  nnb  fo  toetfer  tote  im  Sorl^ergel^enben 
oerfa^en.  Sur  Seit  ifi  bad  fiomt)ott:  Simeti  unb  3tt>etf^en,  ^ierju 
em)>f^len8toert. 

169*  ftunitiii^eitferateii  l»ie  SSilb.  2)et  8lfi(fen  dned  großen 
Stanmäftnl^  toerbe  3  Zage  t)or  bem  ^ebtau^  in  einem  irbenen  &t^ 
j^irr  mit  folgenber  Sei^e  übergoffen:  SRan  nel^me  Vi  Stier  (Sfftg, 
Vi  Siter  Kotmein  (niogn  baS  Se^  t>om  SaB  gebrandet  n>erben 
fann),  4  gel^acfte  mittelgroße  gtoiebeln,  einen  gel^änften  X^eeßffel 
frifd^e,  grob  geflogene  SBaci^oIberbeeren,  einen  Z^eelöffet  jerftoßene 
$fefferlörner,  3  Sorbeerbl&tter  unb  ein  93ünbc^en  Zl^^mian.  S)amtt 
begieße  man  ben  Kaninchenbraten  täglid^  breimal,  lege  il^n  and^  t&glic!^ 
auf  bie  anbere  @eite.  S)ann  toirb  ber  IBroten  mie  ^fe  gef))idt, 
mit  ®al)  üerfel^en,  unb  mit  faurer  Saline  nad^  9h:.  168  gebraten. 

®raun  ober  rot  gefod^te  Simen  (bei  lefeteren  nel^me  man  feine 
^eißelbeeren),  ÄpfeHomlpott  unb  ^ßreißelbeeren,  frifdj  ober  ein* 
gemad^t;  flnb  befonberd  pa^tni  baju. 

160*  Srannei}  Viaiinnt  ober  ftatititd|en:|ifeffet*  2)a§  9Iut 
loirb  beim  löten  be«  ftanin^en»,  »ie  fc^on  bcmerlt,  mit  ®fftg  ^in* 
gefteHt,  baiJ  gfleifd^  in  |)af[enbe  ©tüdfe  geteilt,  ^erj,  Sunge  unb  ßeber 
baju  gelegt  unb  fold^ed  in  einem  engen  ®efd^irr  reid^Iid^  jur  ^älfte 
mit  CfPg,  »eld^er  mit  einigen  ßorbeerbifittem,  mit  reid^Ii^  Pfeffer* 
fdmem  unb  Stfigeld^en  gelod^t  ift,  bebedtt.  S)amit  baiSfelbe  ftc^  gut 
burd^jiel^e,  nierbe  ed  täglid^  umgelegt  unb  in  brei  Zagen  jubereitet. 
Sll^bann  mad^e  man  ein  @tüdE  Sutter  gelb  (jur  @rf|»arnii^  lann  aud^ 
feintoürfeßger  ®ptd  genommen  »erben),  bräune  barin  unter  l^äufigem 
Umrül^ren  eine  ^anböoll  Mein  gefd^nittene  gtoicbeln,  rü^re  bann  einen 
gel^öu^en  @ßl5ffel  VttfjH  gleichfalls  barin  braunlic^  unb  gebe  foDiel 
SBaffer  l^iuju,  afö  jur  ©auce  gel^ört,  nebft  bem  nötigen  @atj  unb  bem 
(Sfftg,  n)orin  bad  t^eifd^  gelegen  f)at;  mfirbe  inbed  bie  Sauce  baburd^ 
faurer,  ate  fle  fein  muß,  fo  l^alte  man  einen  Zeit  jurüdf.  @o  foc^e 
man  baiS  Sleifd^,  bid  ed  fid^  leidet  burd^fted^en  läßt,  bod^  nid^t  ju  toüä), 
t&ffxt,  o^ne  todttxt^  ftoc^en,  bai^  Kanind^enblut  burc^,  aud^  einen 
ffißlöffcl  Doli  SJim*  ober  füßlid^el  8I|)feIfraut,  in  Srmangdung  ein 
©tüdfd&en  3^*^^  fo  J>öß  We  Sauce  einen  etioa»  ffißföuerfid^en  ®e* 
fd^madt  erl^äft,  loeld^er  öon  ben  ©etoflrjen  ein  locnig  pxlant  fd^medCt. 
S)ie  Sauce  muß  red^t  gcbunbcn  fein. 

(S^  toixi  ein  Sd^fiffeld^en  gut  gelod^ter  unb  red^t  bant)?fenbet 
Sartoffeln  baju  angerichtet. 
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161«  ftattittd^eit'Sfnlaffee*  (SSet^ed  {RagontO  S)aS  fiamnd^en 
tDtrb  in  anfel^nlid^e  @t&de  geteilt  (Sopf,  $atö,  Sunge  unb  Seber 
Heiben  guriidE),  unb  bad  Steife^  getDaf^en.  2)ann  laffe  man  ein 
reid^Uc^ed  @tücl  93utter  gelb  n)erben,  einen  ftarl  gel^äuften  (Eglöffel 
SRüfi  barin  gelbßd^  fd^tt^i^en,  lege  bai^  Sleifd^  mit  }n)ei  feingetoürfetten 
3tmebeln  unb  Salj  l^inein  unb  (äffe  ed  auf  beiben  Seiten  eine  SBeile 
fd^moren.  S)ann  giege  man  fot^iel  lod^enbed  SBaffer,  atö  Sauce  er« 
toünfd^t  ift,  ^ingu,  gebe  n)omögKd^  (S^antpignond  l^inein  unb  lajfe 
baiS  Sleifd^  nid^t  )u  to>eid^  lod^en.  SKöd^te  bie  Sauce  nid^t  fantig  genug 
fein,  fo  lann  man  burd^  einen  ganj  fein  geftogenen  S'^xtiad  leidet 
nad^l^elfen,  aud^  rfll^re  man  etmad  feingeriebene  3RudIatnu§  l^inju,  fo 
bag  bie  ©auce  einen  feinen  ®ef(^mad(  erl^dlt. 

äSBänfd^t  man  ba^  gtilaffee  mit  fölögd^en,  fo  fod^e  man  ^(ö^d^en 

t)on  £^anind^enf(eifd^,  ober  t)on  Stinbfleifd^,  ober  äßarülögd^en  allein 

unb  lege  fie  beim  9(nric^ten  {mifd^enbur^  unb  ringsum. 

^nmerl.  (Sd  toirb  l^ter  auf  bie  t)ielen  bitteren  Zitronen  bingetoiefen,  toeld^e 
t&gtid^  in  ben  ^anbet  !ommen  unb  toomit  fo  mand^e  S;peife  ungenießbar 
gemad^t  totrb.   ^te  Zitronen  ftnb  bal^er  t)or  htm  ©ebraud^  gu  probieren. 

162.  (3Hnfad^  jit  bertitetibed  ftatthid^etMf^tifaffee*  9Ran  mad^e 

guted  beliebigei^  Sett  red^t  f)ü^,  toat^t  bad  Sanind^enfleifd^  in  SHtfjH, 

lege  ed  l^inein  unb  laffe  ed  auf  beiben  Seiten  tttoüi^  gelblid^  n)erben 

'S)ann  giege  man  fot^iel  lod^enbed  Sßaffer  l^inju,  ald  man,  )um  83er« 

fod^en  mitgerechnet,  Sauce  }u  l^aben  tt)änfd^t,  gebe  Salj  unb  Pfeffer 

l^inju  unb  laffe  bad  Sleifd^  nic^t  )u  tt)eid^  nierben.   Surj  t)or  bem  Stn- 

rid^ten  t^ue  man  reid^Iid^  mit  2)ill  unb  S)ragon  eingemad^te  B^i^beln 

nebft  fo  t>ielem  Stoiebeleffig  l^inju,  bag  bad  gfrifaffee  einen  fauerlid^en 

®efd^madE  erl^dU.   S)ie  Sauce  mug  red^t  gebunben  fein.   @d  loerben 

gut  gelod^te  Kartoffeln  bampfenb  baju  angerid^tet. 

%nmer!.  2Stit  (Sffig,  3)iU  unb  Aragon  eingemad^te  g^ebeln  ftnb  ein  tooffi» 
f eüei^  (Singemad^te  unb  bie  befte  ^ürje  für  geioöl^nlid^e  dia^outi,  alfo  ein 
@^ag  für  bie  ^üc^e. 

163*  BnpptiälJifiiftn  liott  ftanind^enfleifi^.  2)iefelben  merben 
gemad^t  ttrie  9linbf(eif^II0ge.  äRan  n^ürje  fie  mit  frifd^er,  fein« 
ge^adter  ^eterfiße  ober  mit  aRudlatblüte. 

164«  fjftif abeffe  kiou  Aauind^ettpeif d§«  @dtoerben^ieriu750@r. 
ftanind^enf{eifd^  ol^ne  ^aut  unb  Seltnen  unb  250  &x.  gut  burd^« 
toad^fene«,  me^r'  fetteiS  Sd^ioeineffeifc^  fe^r  fein  gel^adtt.  S)a}u  gebe 
man  ettoa  170  ®r.  nid^t  frifc^e^,  abgefc^älte«,  in  laltem  fflaffer  ein« 
geti)eid^tei»  unb  nid^t  ftarl  auiSgebrüdEted  äSeijsbrot,  3  Sier,  bad  äBeige 
baton  eftoai^  gefd^Iagen,  Salj  unb  V*  geriebene  SKu^fatnul.   S)ieiJ 
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aQed  toixh  gut  genttfd^t,  ju  einem  runben  pXaittn  Sauen  geformt,  ringi^^ 
aml^er  mit  trodner  geftogener  SBeijsbrotrinbe  ober  gtoiebacf  gel^örig 
befhreui  Sann  laffe  man  einen  reid^Itc^en  Stid^  Sutter  in  einem 
jiemlid^  fd^ßegenben  9un}tauer  Zöpf(|en  mit  12  mögltd^jl  frifc^en, 
{(ein  gefc^nittenen  SBad^otberbeeren  lod^en,  lege  bie  SrifabeQe  l^inein, 
Dede  bad  Zö)?f(^en  ju,  fteQe  ed  nad^  einer  SSeile  anf  ein  ganj  mS^gei^ 
gfeuer,  nm  fie  t)or  Snbrennen  ju  ^ü|en,  n)c[^renb  man  fte  iutotxttn 
mit  einem  Sd^anmUffel  ^ebt  nnb  brel^t.  ®IanBt  man,  bajs  bie  grri^ 
(abeQe  bnnlelgelb  gett)orben  fei,  lege  man  biefelbe  anf  bie  anbere  @eite 
unb  laffe  fie  im  ganjen  ^U  bid  lanm  eine  @tunbe  braten. 

S)iefe  gleifd^fpeife  pa|t  jn  allen  frifd^en  ®cmüfen,  and^  lann 
i[))felmud  baju  gegeben  n^erben. 

166«  StSffd^en  toon  ftanind^enfletfd^*  ^iergu  nel^me  man 
1  ^nb  ftanind^enffeifd^  ol^ne  $aut  unb  ©eignen  unb  100  ®r.  frifc^cn 
Sptd.  ©eibe«  toirb  in  bönne  ©d^eiben  gefd^nitten,  bann  fe^r  fein 
ge^adCt.  X^agu  gebe  man  2  @ier,  bad  3Beige  etload  fd^äumig  gefc^Iagen, 
4  geflogene  3t^i^badEe,  bai»  @tücf  ju  2  Pfennig,  ©alj,  ^u^fatnu^ 
nnb  ettoa  4—5  ©ßlöffel  lafte«  ©affer;  bie  SRaffe  muß  faftig  fein, 
bod^  gut  sufammenl^alten.  3ft  biefelbe  gel^örig  gemengt,  fo  roilt  man 
fingerlange  Stdlld^en  bat)on  auf,  mdljt  fte  in  geflogenem  S^i^badt, 
badt  fie  in  gelbgemad^ter  Sutter  gelbbraun  unb  rid^tet  fie  afö  93eilage 
jn  beliebigem  feinen  @emflfe  an. 

166*  fioteletten  t^on  ftanittd^tn*  l^ierju  nimmt  man  ben  Md(en 
bed  ftanind^eni^,  lautet  benfetben  t)orftd^tig  ab  unb  löft  bie  f^tlets  oor« 
fic^tig  t)on  ben  Snod^en  ab.  ©obann  fc^neibet  man  jtoei  fingerbreite 
©tücfd^en  oon  ben  SfiUtS  unb  fto^ift  biefelben,  ttne  bei  anbern  Soteletten, 
ftedt  in  jebe  föotelette  ein  9tipp6)tn  t>on  ber  SBruft  bei$  föanind^en^, 
\pxdt  biefelben  ganj  fein  unb  b&m^jft  fie  in  Sutter  3  äRinuten  gar. 
SBä^renb  beS  S)äm<)feni5  beftreut  man  fie  mit  etwa«  feinem  ©alj. 
S)iefe  ßoteletten  totxitn  in  einem  föranj,  bie  gef^idCte  Seite  nad^  oben, 
auf  ber  ©d^üffei  öübf<5[  angerid^tet  unb  in  bie  aWitte  ein  feines  Stagout 
t)on  Xrüffeln,  @^|am^ignon^  unb  ßlöjsd^en,  toeld^e  t)on  bem  übrig 
gebliebenen  gfeifd^e  beiJ  Äanind^en«  bereitet  toerben,  gegeben.  3)ic 
Rnod^en  unb  «bfätte  bel5  -fianind^enS  lönnen  fe^r  gut  bei  ber  8ln* 
fcrtigung  ber  ©auce  jum  {Ragout  öerwenbet  werben. 
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V.  ©c^tDcineflcifc^.*) 

167*  (Sintn  gattjeit  @(|tttfett  jtt  itattiu  3lai)itm  Sein  unb 
®p\^t  t)Ott  bcm  frifc^ctt  ©d^tnfctt  ctnci^  juttgcn  ©d^tpcinc^  aböcfööt 
öjorben  finb,  lege  tnoit  benfetten,  mit  @alj  eingerieben,  in  eine  Heine 
l^ötjerne  SRuIbe,  gieße  (£fftg,  »cld^er  mit  1  ^anböott  gereinigten  unb 
Heingcfd^nittcnen  ©d^alotten  ober  Stoiebdn,  1  ^anböoH  ®ragon, 
1  ®J3löffeI  5ßfcffer!örnern,  2  I^eelöjfcl  SRellen  unb  6  Sorbeerblättcm 
aufgeleckt,  loc^enb  barüber  unb  laffe  il^n  8  Xage  barin  liegen,  n^äl^renb 
man  il^n,  toenn  er  nur  jur  ^alfte  bebecft  ift,  tdglid^  umlegen  unb  be« 
gießen  muß.  SDSänf^t  man  ein  fleineiJ  äRittcIftücI  §u  braten,  f o  merbe 
bad  ®en)är}  terl^altnidmdßig  angetoanbt.  dum  ^od^en  bringe  man 
ben  @ci^in{en,  bie  @d^tt)artenfeite  nad^  oben  liegenb,  mit  ber  $a(fte 
ber  Seije,  toorin  er  gelegen  l^at,  unb  etttja  1 — 2  Sitcr  SBaffer  aufS 
geuer  unb  laffe  il^n  feft  jugebedCt  bcinal^e  tt)eid^  fod^en.  S)ann  gieße 
man  bie  föt&f)t  ganj  barunter  toeg  unb  burd^  ein  Sieb,  lege  ein  @tüd 
Suttcr  in  bie  ©ratpfanne,  burd^Ireuge  mit  einem  fd^arfen  SKeffer  ent* 
toeber  bie  ©c^toarte  be§  ©d^inf en§  unb  ftedfe  auf  jebe^  Karree  eine 
5ReIfe,  ober  man  ftreue  nad^  bem  Slbjie^en  ber  ©d^toarte  feingeftoßenen 
Snjiebadf,  mit  SJluSfatnuß  vermengt,  red^t  bidt  barüber  unb  brate  il^n 
unbebedtt  in  einem  ftarl  gcl^eijtcn  Ofen  öoHenbS  toeid^  unb  ganj  bunfet 
gett,  toal^renb  man  nad^  unb  nad^  bie  fräftige  Srü^e,  jebeSmal  nur 
eine  l^atte  2affe,  l^injufügt.  Unterbe^  muß  ber  ©d^infen  an  ben  ©citen 
red^t  oft,  aber  bel^utfam  begoffen  loerben,  bamit  bie  Prüfte  oben  rcd^t 
froß  unb  nid^t  a6gef|)ült  toerbe.  SSeim  Slnrid^tcn  ne^me  man  ba§  %tit 
jum  leil  t)on  ber  ©auce,  ftreue  einen  gel^öuften  ®ßtöffel  äRcl^I  l^inein, 
rül^re  e§  einige  ÜRinuten,  verlängere  bie  ©auce  foDicI  atö  nötig  unb 
fd^neibe  einige  Sitroncnfd^eiben  hinein.  3«^  SSerjierung  biefeS  SrateniJ 
ift  fotgenbeS  f cl^r  |3affcnb :  SKel^rere  finoHen  ©eHerie  loerben  in  SBaffer 
unb  ©a(j  f)alb  gar  gelod^t,  bann  fd^neibet  man  fie  ber  Sänge  nad^  in 
8  Seile  unb  loc^t  pe  in  ber  Srül^e  beS  ©d^infenS,  el^e  man  biefette 
abgießt,  nid^t  ju  toeid^,  fefet  fte  bis  jum  Slnrid^ten  l^in,  läßt  fie  jutcfet, 
wenn  bie  ©auce  fertig  ift,  barin  einige  Slugenbüdfe  fd^moren  unb 
garniert  bamit  bie  ©d^üffel. 

3}lan  lann  inm  ®arto)erben  einei^  ganjen  ©d^infend  auf  brei 
©tunben  red^nen. 


*)  2)ag@d^toctncfIetfd^  Bebarf  nid^t  ctneS  längeren  StegenS  ober  S(bl^ängcit§, 
um  mürbe  ju  »erben,  autf)  ntd^t  beS  Mopf enS.  5Dcr  gcringftc  üble  ©erud)  ober 
®t\ä)mad  maä)t  ba$  (Bc^meinefietfd^  ungenießbar. 
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^nmerf.  S^i  man  genötigt,  ben  ©d^inlen  p  braten,  ol^ne  t^n  püor  in  (Sfftg 
legen  ju  fönnen,  fo  berfe^t  man  bad  SBaffer,  tooxin  berfelbe  gefod^t  u^erben 
\oli,  mit  reid^Iid^  ^ftg. 

168*  f^rifi^e  BäfWtin^ttnlt  mit  eittev  fintfte  auf  mtältn^ 
inrgifc^e  £rt«  Slad^bem  bie  ©d^toarte  t)on  ber  ßeule  abgeUft,  toirb 
biefelbc  mit  faltem  SBaffcr  obgefi>üft,  ^uf  ettoa  8  Emtr.  Sntfcrnung 
mit  ®ett)üränellen  beftedft,  mit  ©alj  befircut  unb  in  bcr  ©ratpfanne 
SBaffer  in  ben  Ofen  gefegt,  ber  anfangt  feine  aQgu  ftarfe  $i^e  l^aben 
barf,  bamit  bie  f^eule  nid^t  t)on  äugen  gar  mirb  nnb  tntoenbig  b(utig 
bleibt.  @d  mu)5  bicfe  gut  begoffcn  unb  fo  oft  ti  nötig  ift,  fod^enbeS 
SBaffer  l^injugefügt  nierben.  9tac^bem  fie  gar  gen)orben,  n^ad  an  ben 
Seiten  burd^  leid^ted  $tneinfted^en  mit  einer  ®abtt  ju  erfennen  ift, 
toirb  baS  Sctt  öon  ber  Srül^e  abgefüllt,  bie  ©c^toartcnfeite  beinal^e 
einen  ginget  bidt  mit  einer  SRifd^ung  t)on  geriebener  Srotrinbc,  S^^^ 
unb  titoai  feingeftogenen  Stellen  beftreut  unb  bie  föeute,  ol^ne  fie 
toeiter  ju  begießen,  nod^  fo  lange  in  ben  Ofen  gefteQt,  biiS  bie  ^ufte 
l^ärtlid^  getoorben  ift.  —  Seit  be«  ©ratend  toenigfteniJ  3  ©tunben. 

169.  Sd^tnfeu  ttiie  Sßilbfd^toeini^bratett  ju  beteiteu.  2Stan 
nimmt  ben  ©d^infen  eine^  jungen  ©c^toeineg  öon  8 — 10  5ßfunb, 
fd^neibet  bie  ©d^toarte  baöon  ab  unb  reibt  il^n  gut  ein  mit  folgenber 
3Kif(^ung:  ^h  ßiter  roten  SBein,  V*  Siter  ©ffig,  2  grofee  geriebene 
Stoiebeln,  6  Sorbeerblätter,  geftogenen  Pfeffer,  SJlelfen  unb  Steifen* 
})feffer,  tjon  jebem  ©etoürj  einen  2:^eeföffel  tyoU,  30  frifd^e  SBa* 
d^olberbeeren,  bie  gel^adfte  ©d^ale  einer  l^alben  3itrone,  einige  ©tüdt 
Sngtoer  unb  eine  l^albe  ^anböoH  fleingefd^nittenen  ®ragon.  S)ann 
legt  man  ben  ©c^infen  in  bie  bemerfte  Srü^e,  begießt  i^n  taglid^ 
bamit  unb  läßt  il^n  mehrere  Xage  barin  liegen.  ®anad^  mad^t  man 
i^n,  mit  ©alj  beftreut,  in  einer  5ßfanne  mit  Sutter  gelb,  gießt  ein 
paax  laffen  fot^enbe^  SBaffer  unb  oon  ber  Srül^e  baju  unb  läßt 
i^n  ii^  jum  3Seid^toerben  jugebedEt  unter  öfterem  begießen  2  big 
2^/2  ©tunben  braten;  am  beften  ift  l^ierju  eine  irbene  Sratpfanne. 
1  ©tunbe  öor  bem  Slnrid^ten  gibt  man  2  Üaffen  ©al^ne  an  bie  ©auce, 
toeld^e  beim  2lnrid^ten,  nac^bem  bag  Sett  einigermaßen  baöon  abge* 
nommen,  mit  ettoag  SKeöI  fämig  gemacht  toirb,  toie  eS  beim  erften 
©c^tnfenreje:|?t  bemerft  toorben. 

170*  ©d^toeini^braten«  S)a«  fogenannte  SRadtenftüdf  ift  am  mit 
beften  unb  ber  barin  befinblid^en  feinen  Änoc^en  toegen  öorteil^aft. 
2lm  beften  ift  fold^e^  öon  einem  jungen  ©d^meine  nad^  ber  3Ritte 
^in  fo  au^gefd^nitteu;  baß  eg  mit  einer  bünnen  gettlage  bebedft  ift, 
too§  beim  SScftenen  ju  bewerfen  fein  toftrbe. 
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3um  Sratctt  ift  Slicrcnfett,  nad)  A.  9lr.  73  au^gcfd^moljcn, 
fel^r  gut.  ®tc  SuBcrcitung  lann  auf  jtDcicrlci  Slrt,  unb  bic  crftcrc 
fotool^t  im  Dfcu  ate  im  Zop\t  gefd^ctien.  Damit  ba«  ©tüd  gleifd^ 
mcl^r  öom  ©alj  burd^brungcn  toerbc,  reibe  man  e^  nad^  bem  Mb* 
ttjafd^en  am  Slbcnb  öorl^cr  mit  @alj  unb  5ßfcffer  ein,  toaS  jebodEi 
nur  bei  ©d^toeinefleifd^  gefd^el^en  barf ;  ein  3tinbSbraten  lüürbe  ba* 
bur(^  ffäf)  werben.  äRan  laffe  nun  in  einem  |3affenben  cifcmen 
%op\  xtxäßd)  gett  l^eiß  werben,  lege  bcn  ©raten  hinein  unb  laffe 
i^n,  inbem  man  benfelben  jutoeilen  ^in  unb  16er  fd^iebt,  feft  juge* 
bedft  unter  einmaligem  Umlegen  bei  mittelmäßiger  $t^e  gelb  unb  gar 
werben,  wobei  man,  wäre  ba§  ©tüd  3—5  Sßfunb  f^wer,  auf  2  bi§ 
2V2  ©tunben  red^nen  fann;  übrigen^  fd^abet  ein  ^eife^atten  bem 
©d^wcinebraten  nic^t.  SRöc^te  ba§  gett  ju  l^eife  werben,  fo  baß 
man  einen  etwa^  brenjtigen  ©efd^mad  ber  ©auce  ju  befürd^ten 
l^ätte,  fo  lann  juweilen  eine  l^albe  laffe  !od^enbe§  S33affer  l^inju* 
gefügt  werben. 

Seim  Stundeten  auf  eine  l^eiße  ©d^üffel  wirb  bie  ©auce  abgefettet, 

ein  @6IöffeI  Tltijil  eine  SBeile  barin  gelbbraun  gemad^t  unb  mii 

fod^enbem  SBaffer  ju  einer  fämigen  ©auce  gerül^rt,  wobei  ein  'ge== 

l^örigei^  Sufammenrül^ren,  bamit  ba8  fid^  angefe^te  SBraune  berfelben 

ju  gute  lomme,  ju  em^jfel^Ien  ift. 

$lnmerf.    S^iad^  ©efd^raarf  fönncn  einige  frifd^e,  groBjerftoßene  SBad^oIber* 
beeren  in§  ^ett  getrau  werben. 

171*  Ättf  anbete  3Crt  SRad^bem  am  Stbcnb  öorl^er  ba^  ©tudE 
mit  ©al},  ^Pfeffer  unb  3)?u§!atneIIen  eingerieben,  ftette  man  ben 
Xopf  mit  SBaffer  unb  fo  öiel  ßffig,  ba§  e§  ganj  fauer  fd^medft,  in 
bem  äRajae  aufS  geuer,  aU  nötig  ift,  baS  gleifd^  Vs  l^od^  gu  iz^ 
bedfen.  SJal^inein  tl^ue  man  reid^Iid^  Heingefd^nittene  Swiebetn, 
5ßfeffcr!örner,  nod^  einige  Steifen  unb  Sorbeerblätter,  laffe  bie  Srül^e 
fod^en  unb  lege  ben  Sraten  hinein,  weld^er  feft  jugebedtt  unter  ein* 
maligem  Umwenben  ftet^  langfam  lod^en  muß,  bi^  er  reid^tid^  jur 
^älfte  gar  geworben.  SKöd^te  big  ba^tn  bie  Srül^e  nod^  nid^t  ai^ 
gefod^t  fein,  fo  fd^abet  e^  nid^t;  man  gieße  fie  in  ein  ©efd^trr, 
t^ue  baS  gett  wieber  in  ben  Sopf,  nötigenfalls  SRierenfett  baju, 
unb  laffe  ben  93raten  langfam  gar  unb  gelbbraun  werben,  wöl^renb 
fo  oft  als  nötig  etwas  öon  ber  Srül^e,  in  Srmangelung  einige  @g* 
iöffel  lod^enbeS  SBaffer  ^injugefügt  werben. 

93eim  Slnrid^ten  werbe  bie  ©auce,  nad^bem  fie  wie  im  SSorl^er* 

gel^enben  fämig  gemacht  ift,  burd^  ein  ©teb  gerührt.    SJlöd^te  biefelbe 

öieKieid^t  etwaS  }u  fauer  fein,  fo  fann,  falls  fie  gel^örig  braun  Wäre, 

mit  1—2  ©gtöffet  SWitd^  nad^gel^olfen  Werben. 

13* 
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172*  @tx'auäfttttn  Bä^xnUn  jn  foc^ett*  2Btan  legt  ben  ©d^tnlen 

eine  3laä)i  in  SBaffer,  iDäfc^t  i^n  am  anbem  äRorgen  gel^örtg  mit 

einer  ^anbüoQ  SSetjenüeie  unb  beigem  SEBaffer,  fpült  i^n  Hat  ab 

unb  fe^t  i^n,  mit  !o^enbem  SBaffer  bebest  ober  in  einem  3)am^f' 

leffel,  bie  ©d^toartc  nad^  oben,  anfä  gener.    ®erfeI6e  mnfe  fd^neH 

jnm  föod^en  gebrad^t  n)erben,  bann  aber  langfam,  bod^  forttoal^renb 

S^/s  @tnnbe  fod^en  nnb  banad^  Vs  @tnnbe  in  ber  S3rä§e  nad^meid^en. 

@an}  borjüglid^  aber  n)irb  ein  ganjer  Sd^infen,  toenn  man  il^n  am 

Sage,  bedor  man  i^n  gebrandet,  morgend  anf  eine  l^eijse  Patte  fteQt, 

too  er  nid^t  lod^en  fann,  nnb  il^n  bann  am  anbem  Jage  in  bem* 

fclben  SBaffer  gar  fod^t.   2)er  @döin!en  wirb  fo  überand  jart,  ol^ne 

baJ3  er  Don  angen  im  geringften  jertod^t.    @oII  berfelbe  ganj  jnr 

Xafel  gebrad^t  merben,  fo  legt  man  il^n  beim  Slnric^ten  jnerft  anf 

eine  j^üd^enfd^üffet,  nimmt  mit  einem  Steffer  aQed  Unanfe^nlid^e 

ti)eg,  mad^t  2  t^inger  breit  t)om  @nbe  einen  geraben  @d^nitt  bnrd^ 

bie  ©d^toarte,  fo,  baß  biefelbe  an  ber  SBeinfcite  fcft  bleibt  unb  ringS 

uml^er  einen  Slanb  bilbet,  roHt  bad  inloenbige  Stüc!  Sd^warte  öon 

ber  ©t)i$e  an  auf,  ftic^t  biefe  ©teHe  mit  einem  l^öljemen  5ßfriem 

ober  bem  feinen  ^noc^en,  ben  man  au§  bem  ä3eine  giel^en  fann, 

fcft,  roHt  nun  baS  83ctn  in  ein  jierlid^  gefc^nittened  ^apxtx,  be* 

fcftigt  e§,  legt  ben  ©(^infen  auf  bie  baju  beftimmte  ©d^üffel,  ^eter* 

filienblätter  auf  ien  Staub  unb  mac^t  öon  feingel^adtter  5ßeterfcüe 

eine  SSerjierung  auf  bie  Slanbfd^toarte. 

Stnmer!.  ®ie  fRefte  öon  einem  ©d^tnfen  öertoenbct  man  ganj  ipaffenb  ju 
©d^infen^i^artoffeln  nac^  C.  U.  %c.  6,  ober  jur  haftete  (fiel^e  E.  SRr.  24), 
ober  ju  gebadfenen  ©d^tnfenreften  mit  S^ubeltcig  (fiel^e  I.  Sfe.  ö4).  Slud^ 
fann  mon  @d^tn!en*9lufctt  (fiel^e  K.  %c.  5),  eine  fel^r  beliebte  SBeiloge  ju 
©pinat,  9flofen!o]^l  unb  anhexen  ®emüfen  biefer  ^rt,  baöon  bereiten. 

173*  ©d^ittfen  in  SDlabeira^Sauce*  ®er  geraud^erte  ©d^infen 
tt)irb  nad^  öor^ergel^enber  Slngabe  ttjeid^  gefod^t,  abge§ogen,  ba§  gett 
U^  auf  ein  fi^maled  ©treifd^en  entfernt,  bann  in  bünne  ©d^eiben 
gef^nitten,  in  eine  tiefe  ©c^üffel  ein  ©tüdf  neben  baS  anberc  fo 
gelegt,  ba^  bie  gettfeite  naä)  oben  fommt,  unb  folgenbe  ©auce 
rcd^t  ]^ei§  barüber  gegeben.  3Ran  nimmt  eine  gute  firaftbrü^e, 
tocld&e  nad^  A.  SRr.  20  bereitet  ift,  mac^t  1—2  Söffet  3Re^I  in 
Sutter  braun,  rü^rt  öon  berfelben  baju,  toürjt  fie  mit  ©alj  unb 
IäJ3t  fie  bur^fod^en.  S)ann  fommen  SWord^eln,  aud^  Irüffeln  ober 
Kl^ampignond,  bie  nad^  SSorbereitung^regeln  A.  9tr.  21 — 23  jur 
©auce  fertig  gemad^t  finb,  l^inju,  unb  V«  glafd^e  2ßabeira,  toeld^e 
man  jur  $älfte  ^at  l^erunterlod^en  laffen.  3ft  nun  ber  ©d^infcn 
mit  biefer  ©auce  angerid^tet,  fo  legt  man  einen  2  ginger  breiten 
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SRanb  Don  Stetig,  bcr  auf  folgcnbc  SBcifc  gelod^t  tft,  um  bic  ©d^üffel, 
unb  gibt  fte  fo  l^etg  afö  möglid^  jur  Safcl. 

@ttt  5ßfunb  8flci§  toirb  obgcbrü^t,  in  SBaffcr  mit  einem  ©tüdt 
S3utter  unb  ettoaS  ©alj  toeid^  unb  bitf  gefod^t,  bie  Äörner  bfirfen 
aber  nid^t  im  gcringften  jerlod^t  fein.  3)ann  ücrmifd^t  man  bie 
jurüdfgeflettte  Äraftbrül^e  mit  1  lajfe  SRabeita,  1  2:affe  Saline, 
2  (Sibottern  unb  125  ®r.  geriebenem  $ßarmefanläfe  unb  rfil^rt  bie§ 
üorfid^tig  burd^  ben  SRei^. 

174.  Stf^inUn  in  äJttvgimber  gef^d^t.  @in  gut  aBgetuafd^ener 
geraud^erter  ©d^infen  toirb  über  Stad^t  in  SBaffer  gelegt,  fauber 
abge|3Ufet,  mit  faltem  SBaffer  ju  geuer  unb  jum  Äod^en  gebracht, 
toorauf  er  nad^  2 — 3  ©tunben  mel^r  jiel^en  ate  lod^en  muJ5.  S)ann 
nimmt  man  i|n  au^  bcr  ©rül^e,  entfernt  einen  Seit  be^  SetteS  unb 
bie  ©d^ttjarte,  tod^t  IV2— 1^/*  Siter  fel^r  fräftige  Slinbfteifd^brülöe 
mit  einer  glafd^e  Surgunber  unb  1  Eßlöffel  S^dfer  auf,  fd^üttet 
bie§  über  ben  ©d^infen  unb  fd^mort  il^n  unter  fleißigem  SBegiefeen 
fd^ön  bröunlid^  unb  toeid^.  3)ic  ©auce  toirb  öor  bem  Slnrid^ten 
entfettet  unb  gut  bur^gefei^t. 

175.  @d§infen  in  9leii^.  ®er  gerSud^erte  @d^in!en  tt)irb  gefod^t 
nad^  öorl^ergel^enber  Slngabe,  bag  gett  ein  wenig  baöon  gefd^nitten,  bie 
©d^toarte  abgejogen  unb  ber  ©d^infcn  auf  bie  baju  beftimmte  ©d^üffel 
gelegt.  3)ann  fod^t  man  in  Mftiger  SJouiHon  750  ®r.  abgebrühten 
aiciS  gar  unb  ni^t  ju  fteif,  bod^  muffen  bie  Äömer  ganj  bleiben, 
öermifd^t  bieg  mit  einem  ®i  bidE  guter  Sutter,  100  ®r.  $ßarmefanfäfc 
unb  4  Eiern,  bebedft  bamit  ben  ©d^infen,  ftreid^t  eS  mit  bem  äReffcr 
glatt,  ftreut  gefto^enen  ßtoiebadf  unb  aWu^fatnug  barauf,  fe|t  bie 
©d^üffel  in  eine  2^orten<)fanne,  legt  einen  DedEel  mit  &hxi  barüber 
unb  Ia§t  eg  ^/s  ©tunbe  badEen. 

S)er  ©(^inlen  mirb  mit  einer  Srüffelfauce  (R.  5Rr.  7)  atö  SKittet 
fd^ttffel  }ur  lafel  gegeben. 

176.  ©d^infen  5»  fod^en  auf  tttedlenbnrgifd^e  3(rt  2)er 
geräud^erte  ©d^inlen  toirb  nad^  angegebener  SSorfc^rift  gelod^t,  bie 
©c^toarte  baüon  abgejogen,  mit  einem  ®emengfel  öon  geriebenem 
S5rot,  S^i^^t  Steifen  unb  Si^t  beftreut  unb  lalt  fertoiert. 

177.  (Keiadtener  ©d^tnfen  auf  tttedftenbnrgtfd^e  3(rt.    @in 

geräud^erter  ©c^infen  tt)irb,  tt)ie  beim  ^od^en  beSfelben  bemerlt  ift, 
getoäffert  unb  gereinigt,  banad^  abgetrodfnct,  S5rotteig  in  Sorm  eineg 
©d^infenS  in  hopptlitx  ®rö§e  nic^t  gu  bünn  aufgerollt,  mit  grünen 
ober  getrodEneten  Kräutern,  aU  Sl^^mian,  äRajoran,  S)ragon,  3KeIiffe, 
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@c^nittlaucl^,  83a{t(ilum  unb  bgl.  beftreut,  ber  @(l^tn(en  barauf  gelegt 

unb  mit  Xeig  fo  jugefd^Iagen,  ba§  beim  S3a(fen  nid^t  ber  geringfte 

Sd^lDaben  barauf  ^ert)ortreten  lonn.  2)ann  toirb  ber  ©d^infen  in 

einem  ©adofen  je  nai)  ber  ®rö§e  2—3  ©tunben  gebadfen. 

^nmerl.    2)er  angefd^nittene  ©d^inlen  fann  Bid  jum  ferneren  (S^ebraud^ 
in  biefem  Seige  aufbetval^rt  toerben. 

178*  @i^infenfd§mttd^en*  9}on  fibrtggebliebenem  ©d^inlen, 
mlä)tt  mit  etmad  S^tt  fel^r  fein  gel^adEt  toirb,  nel^me  man  ju  einem 
@u^))enteDer  t)olI  3  (Sier,  einige  gefto|ene  Stoxthädt  nnb  ettt^ad  Pfeffer 
unb  t)ermifd^e  e^  gehörig.  Unterbed  toerben  Sßeigbrotfd^nittd^en  in 
3KiId^  unb  @icr  eingctoeid^t,  bann  mit  bem  %lti\ä)  ringsum  bebedft, 
glatt  gcftric^en,  in  geftogencm  Stoitbad  ober  SBeißbrot  gewaljt  unb 
in  S3utter  gelb  gebaden.  Sin  tool^Ifd^medenbeiS  ®erid^t  nad^  ber 
®Vippt,  jugleid^  eine  Stittetfd^üffel  unb  S3eüage  }um  @alat  fon^ie 
aud^  ju  allen  93Iättergemüfen  unb  SSol^nen. 

179*  @efiiate  Bäitotinitippt.  Ttan  nimmt  bai»  ganje  "iRipptn^ 
ftüdt,  reibt  e8  mit  ©alj  ein,  fd^cibet  ba^  Heine  blutige  @nbe  baöon  ai, 
fnidft  bie  {Ri^jpen  in  ber  STOitte,  ol^ne  baS  gteif^  ju  öerlefecn,  füllt  in 
öier  lette  gejd^nittene  faure  iip^ü  hinein,  man  fann  aud^  gute  ab^ 
gebrühte  Stoti\^tn  untermifd^en,  biegt  unb  no^t  ba8  ©tüdE  öon  allen 
©eiten  jufammen.  2)arauf  legt  man  badfelbe  in  ettoai^  bd^enbe 
Butter,  mad^t  beibe  ©eiten  gelb,  giegt  lod^enbed  SBaffer  barunter 
unb  Iä§t  eg,  feft  jugebedtt,  »enigften^  2V«  ©tunben  braten,  wä^renb 
man  t)on  Stii  ju  3^it  ettt)ad  lod^enbei^  SBaffer  l^injufügt  unb  bal^ 
SJegießen  nic^t  öerfäumt. 

93eim  Slnrid^ten  t)ergef[e  man  nic^t,  bie  Sfäben  l^eraudjiel^en. 

180*  Sf^toetodfftlje  ä  la  Sefiftelberg*  2)ie  3ubereitung  ift 
in  Slbteilung  W.  3lx.  27  ju  finben. 

181*  @in  @)ianferfel  ju  braten*  9iad^bem  bad  ©))anferfe( 
gefc^Iad^tet,  rein  gemad^t  unb  gemafd^en,  n^erben  bemfelben  bie 
Pfoten  abgefd^nitten  unb  bie  Slugen  au^geftod^cn,  inlocnbig  toirb  e§ 
mit  ©alj  aufgerieben,  öon  außen  abgetrodfnet,  mit  einem  l^öläerncn 
©piefe  ber  Sänge  nad^  burd^ftod^en,  in  bie  Bratpfanne,  wo  l^inein 
etttJaS  SEBaffcr  fommt,  gelegt,  rec^t  oft  mit  @ptd  ober  feinem  Öl 
beftrid^en  unb  mit  einer  ©:pidEnabeI  geftod^en,  bamit  feine  SBIafen 
entfielen.  ®ag  ©t)anfer!el  ttjirb  nid^t  tt)ic  anbere  Braten  begoffen, 
au^  erft,  toenn  e$  gelbbraun  unb  l^art  ift,  mit  ettoad  ©alj  beftreut. 
Sann  toirb  ed  toieber  mit  ®ptd  beftrid^en  unb,  nac^bem  ed  eine 
©tunbe  gebraten,  mit  einer  Zitrone  im  SKauI  red^t  ^ei§  o^ne  ©auce 
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angerid^tet.  Solfi^nbed  totrb  baju  gegeben:  ÜRan  l^adEt  Seber,  ^erj 
unb  bic  üorl^cr  abgefod^te  Sungc  fein  unb  fd^mort  bicS  in  Sutter 
gar.  Sann  fügt  man  in  Sutter  gefc^mi^te  ©d^alotten,  toorin  ein 
@BIöffeI  3Jltf)l  gelb  gemad^t  nnb  iDeld^ed  mit  Steifd^brü^e  jn  einem 
fd^Ianfen  S3rei  gerührt  njorbcn,  ncbft  @alj,  äRu^fatnuß,  9?el!en« 
i^fcffc^/  Sittonenfaft  nnb  ettoad  feingel^acfte  gitronenfd^ale  ^injn  nnb 
iäjst  bieiJ  alles  mit  einanber  bnr(^Io4en. 

182.  &ttJinä^ttttt  @^ttieitti^fo)if  jtt  fo^en*  2)erfelbe  toirb 
über  Stad^t  mit  SBaffer  bebedft,  am  anbern  äRorgen  toarm  abgewafd^en 
nnb  mit  fod^enbcm  SBaffer,  bie  fleifd^ige  ©eite  nad^  nnten,  3  ©tunben 
langfam  ge!od^t.  Sefonberi^  jn  ©anerlrant  unb  eingema^ten  SJol^nen 
paffenb. 

183.  ^äfelfteifd^.  2Ran  rid^te  pc^  beim  Äod^en  nad^  einge- 
pmtm  aiinbfleifd^  (D.  IRr.  77). 

184*  9Bürftd§en  Hon  @d^toetne{Ieifd^«  ^ierjn  nimmt  man 
burd^toad^feneS  feingel^adfteS  ©d^weincfleifd^,  ©alj,  äRuSlat  nnb  3i* 
troncnfd^ate  ober  etn^aS  ge^adte  ©d^alotten,  einige  @ier,  ettoaS 
geriebenes  SBcigbrot  nnb  ein  toenig  ©al^ne.  3)ieS  toirb  untereinanber 
gemifd^t,  mit  ber  §anb  jn  Keinen  SSürftd^en  geroHt,  mit  StoiebadE 
beftrent  unb  in  95utter  gelb  gebraten. 

3um  (Sarnieren  beS  @^)inatS  unb  aller  Äol^Iarten. 

185*  ©d^toeind^ftoteletten.  5)aS  gleifd^  mu§  öon  einem  jungen 
©d^loein  fein.  S)ie  fiotetetten  werben  jubereitet  toie  SalbS^ffiotetetten, 
muffen  aber  ettt)aS  langfamer  unb  2  äRinuten  (anger  braten,  ©ie 
bilben  befonberS  ju  allen  ^ol^Iarten  eine  angenel^me  äJeilage. 

186*  Ättf  anbete  Art  SRan  nel^me  ju  4  ^otcletten  1  $funb 
t)om  JRadEenftüdC  eines  jungen  ©d^toeineS,  l^adte  eS  mit  bem  nötigen 
©alj  unb  ettt)aS  Sßfeffer  ganj  fein,  teile  eS  in  4  Seile,  forme  eS  ju 
Soteletten  unb  burd^freuje  bie  Oberfläd^e  etmaS,  tt)oburd^  fie  beffcr 
paniert  toerben  fönnen.  3)ann  fd^Iage  man  1  ®i  mit  einem  ffi^Iöffel 
SBaffer,  loeld^eS  ju  6  ffioteletten  l^inreid^t,  forge  für  reid^Iid^e  ge* 
trodfnete  unb  gcftogene  SBei§6rotrinbe  ober  für  aÜeS  geriebenes 
SBeigbrot,  mad^e  95uttcr  ober  SRierenfett  nad^  A.  9lr.  73  red^t  l^eig, 
tunfe  bie  fioteletten  ringsum  in  @i,  todlje  fic  bann  in  SBeigbrot 
unb  brate  fie  auf  beiben  ©eiten  rafd^  in  offener  5ßfanne  einige 
SRinuten  gelbbraun,  toöl^renb  man  fie  öfter  ^in  unb  l^er  fc^iebt, 
bamit  baS  gett  nid^t  brenjiig  toerbe.  ©obalb  fie  intoenbig  nid^t 
me^r  blutig  finb,  nel^me  man  fie  rafd^  öom  geuer,  bamit  fie  re^t 
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fafttg  bletBen;  ein  IfingereS  Sraten  ntad^  fte  trodfen.  Sold^e  fio« 
tefettcn  pajfcn  ju  bcn  fcinftcn  ©cmfifcn,  and)  ju  ftartoffclfpcifcn. 
äudö  tann  man  eine  beliebige  ftraftfauce  öon  gleifd^e^aft  mit 
$af)ern,  Sarbellen  unb  bgl.  nm  bie  ^oteletten  anrieten  unb  Si"" 
tronenfaft  baräber  traufein. 

187*  Seeffteald  Hon  geräm^ettcnt  rollen  6d§intem  fOtan 
fd^neibe  fingerbide  ©d^eiben,  lege  fie  über  9lad^t  in  fDtilä),  toa^  be^ 
fonberd  bei  fa(}igem  ober  etn^ad  audgetrotfnetent  ©c^inlen  notn)enbig 
ift,  Ilopfe  bie  ©ci^eiben  auf  beiben  Seiten  ftarf  mit  ber  ©c^nittfeite 
eined  nid^t  fc^arfen  äRefferd  ^in  unb  l^er,  tunle  fie  in  gefd^Iagened  (Ei 
unb  etmad  Pfeffer,  breite  fie  bann  in  geftogenem  3^i^badt  ober  ge« 
riebcnem  SBeißbrot  um  unb  brate  fie  in  offener  ?ßfanne  in  l^eifer 
Sutter  auf  fe^r  fd^mad^em  Seuer  bei  l^dufigem  ttmtoenben,  bis  fie 
gelb  gelüorben  finb. 

^nmer!.   ^uf  ftarlem  Sfeuer  toerben  biefe  fitt  99eeffteafd  l^art  unb  unge« 
itte|bar. 

188«  S^eeffteafd  Hont  SUfaK  eined  gcrSn^erteti  rollen 
@d§tnfend*  9(Qed  ^ti\i)  t)on  einem  ro^en  ©hinten,  mad  nid^t 
too^l  JU  2ifd^  gebrad^t  toerben  lann,  —  loSre  eS  aud^  trodfen  unb 
tiart,  —  lege  man,  nad^bem  bie  ©d^toarten  unb  bie  jä^c  JRinbe 
bünn  batjon  abgef^nitten  toorben,  einen  lag  in  SBaffer  unb  eine 
SRad^t  in  aWild^.  3)anad^  ^adt  man  eÄ  möglid^ft  fein,  forme  eS  ju 
flngerbidCen  93ecffteaI8,  breite  biefe  in  6i  unb  ettoaS  ^Pfeffer,  bann  in 
geftogenem  Qn)itiad  um  unb  brate  fie  nad^  Dor^ergel^enber  SSorfd^rift. 

189.  ©riOaben  Hon  $91elf[etf(^*  SSeid^geMted  äbriggeblie^ 
beneä  5ßöf elfleif d^  toirb  in  ©d^eiben  gefc^nitten,  in  ®i  unb  SReHenpfeffer 
umgebre^t,  in  ^el^l  gemälgt  unb  in  93utter  gelb  unb  {rog  gebraten. 
@ine  rec^t  tt)o^lfd^medEenbeS3eilage  ju  Herf^iebenen  gröberen  ©ernüfen. 

190*  Stl9p»  Hott  ©d^ttPeinefleifd^.  2)iefe  n^erben  nad^  9h:.  28 
jubereitet. 

191.  ISeeffteafd  Hott  @d§toeine|leif^*  ^ie  Zubereitung  ift  toie 
M  Sceffteafö  öon  gel^adftem  Slinbflcifd^  9lr.  24.  ©ie  toerben  in 
braungemad^ten  StoitMn  ober  gelbgcma^tcr  Sutter  gebraten. 

192*  %iUt»  Hon  ©d^loeinefleifc^*  3)ie  f^letd  toerben  etma^ 
ge!lot)ft,  mit  ttjenig  ©alj  beftreut,  in  gelbgemad^te  Satter  gelegt,  ringS* 
um  braun  gemacht  unb  feft  jugcberft  langf am  V*  ©tunbe  bei  einmaligem 
Umloenben  gebraten.  SDann  gibt  man  ettoag  ©al^ne  l^inju  unb  lögt  pe 
bei  öfterem  S3egie|en  nod^  etma  ebenfo  lange  braten,  toenigften^  nid^t 
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länger,  aU  Bi«  fic  ftd^  gart  burd^ftcd^cn  laffcn.  Seim  atnrtd^ten  fomml 
ttJte  gctoö^ntid^  ettoaS  SRe^I,  einige  äWinnten  fpäter  fotjiel  SSouiflon 
ober  SQSaffer  ^tnju,  ba§  eg  eine  gcbunbcne  ©auce  gibt. 

193*  Sfigfäuerlid^ei^  dtagont  Hon  i^d^ttieinefleifd^*  ^a^  Slacfen^ 
ftildt  eignet  fid^  befonberS  bajn.  SDlan  fd^neibe  ba§  geifd^  in  ^^affenbe 
©tüdEe  nnb  tjerfol^re  ganj  bomit  toie  beim  Hasenpfeffer ;  reid^Iid^  3tt>ic* 
beln  nnb  (Setoürj  ift  bei  einer  fämigcn,  nid^t  jn  langen  ©ance  eine 
©att))tbebingung,  auä)  barf  ia^  %lti\ä)  nid^t  im  minbeften  jerlod^en. 

194.  Srattonrft  itnb  ^pjjtl,  ein  fä(^ftf(^ed  @erid^t  SRan 
fd^neibe  6  ©tüdt  feine  gefd^öfte  ^pfel  in  je  8  leite  nnb  laffe  fie,  mit 
3ndter  nnb  tttoa^  3^^"^  beftrent,  einige  ©tnnben  ftcl^en.    S^o^Ltüi 

,  fteHe  man  gereinigte  Sorint^en  mit  etttjaS  lantoarmem  SBaffer  jnm 
SnSqueHen  anf  eine  toarme  Patte.  ®ann  mad^e  man  ein  gutc^  ©tüdt 
Suttcr  in  einer  $ßfanne  gelbbrann,  lege  250  ®r.  95rattt)nrft  hinein, 
bie  äpfel  an  berfelben  l^ernm,  fiorintl^en  nnb  ettoag  Sitronenfd^ale 
barüber  nnb  laffe  eS  jngebedEt  langfam  braten,  ©obalb  bie  Slpfet 
ftfidfd^en  nnten  toeid^  finb,  lege  man  fie  anf  bie  anbere  ©eite  nnb 
ne^me  bie  gar  geworbenen  l^erang,  bamit  fie  nic^t  jerfallen.  SBenn 
bie  SBnrft  gar  ift,  gebe  man  ein  ®ta§  atl^etntoein  jnr  ©ance,  rid^te 
fie  barin  an  nnb  garniere  bie  ©c^üffel  mit  ben  Sf^fcln. 

195.  t^^ifd^t  Statmitrft  (fogenannte  9Rettitinrft)  jn  fernten. 

3ft  ha^  Sleifd^  ju  ber  SBnrft  mürfelig  gefc^nitten,  fo  fe^e  man  fie  mit 
etttjaS  SBaffer  in  einer  $ßfanne  jugebedft  anfg  geuer,  laffe  fic  ^U  bis 
1  ©tnnbe  foc^en,  ne^me  bann,  bamit  ba§  übrige  SBaffer  \ytxiamp\t,  ben 
Seiet  ab,  gebe  ein  ©tüdE  SSntter  barnnter  nnb  brate  fie  auf  beiben 
Seiten  btaggelb,  bamit  fie  red§t  toeid^  bleibe. 

196.  Slttf  anbere  Strt.  Srattourft  öon  feingel^adftem  Sleifd^ 
toirb  in  jerloffene  SSutter  gelegt  nnb  bei  einmaligem  Umloenben 
10 — 15  äRinuten  nid^t  ju  rafd^  gebraten. 

197.  »ratttmrfl:  in  »icr  ju  fad^eti.  ©in  ©tüdfSntter  laffe  man 
in  ber  5ßfanne  fc^meljen,  lege  bie  SBurft  l^inein,  mad^e  fie  auf  beiben 
©eiten  gelb,  gebe  93ier,  weld^eiJ  nid^t  bitter  fein  barf,  nad^  nnb  nad^ 
l^inju  nnb  laffe  bie  SBurft  barin  toctd^  toerben. 

198.  ©erättd^ette  ©d^toetnjJttJurft  jn  f od^en.  3)iefe  SBurft  wirb 
l^aut)tfcicöüd^  JU  braunem  Äo^t,  in  ©rbfen*,  8ol^nen*=,  Sinfcn*  nnb 
Sartoffelfu^^pe  gefoc^t.  ©o  lange  fie  nod^  njeid^  ift,  toirb  fie  mit  l^cijgem 
SBaffer  abgetoafd&en,  mit  faltem  ober  foc^enbem  SBaffer  aufS  tjeucr 
gebrad^t  nnb  tt)cid^  gefod&t.    ^\i  biefelbe  aber  auSgetrodEnet,  fo  reid^t 
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Med  gum  SBeid^toerben  nt(^t  l^in.  @ie  muB  bann  2  Xage  t)or  bent 
$od^en  abgemafd^en,  mit  äBaffer  (ebedt,  nid^t  in  bie  l^eige  Sü(^t, 
fonbern  an  einen  falten  Ort  geftelltn)erben;  fie  toirb  baburd^  ern)eid^t 
nnb  genießbar.  Übrigen^  ift  ntd^t  ju  raten,  felbftgemac^te  äBurft  }unt 
^od^en  unb  93raten  gu  lange  aufguben^al^ren. 

199*  f^rantfntter  ftnatftofirftc^eit.  2)iefeKen  toerben  mit 
!od^enbem  SBaffer  btitdi,  10  SRinuten  jugebedt  anf  eine  ^eige  platte 
gefteQt  unb  ro^er  äReerrettid^  ol^ne  n)eitere  3ut^aten  baju  angerid^tet. 


VI.    mibhtü. 

200.  3m  affgetiteinett  uttb  tiom  pa\\tnitn  9(ntoenbeit  ber 
nerfd^iebenett  Seile  bed  9ßtibbtetd.  2)ad  äBilbbret  barf,  n)ie  ti 
in  glcifd^fpeifen  D.  3lr.  1  bemerft  »orben,  nur  leidet  abgetoafc^en, 
nid^taudgetoäfjicrttücrben;  jcrfd^offene  blutige  ©tücfe  mad^en^ier  eine 
Studnal^me.  2)ann  barf  man  fold^ed  nad^  alter  @itte  anä)  nid^t  bem 
SSerberben  naiven,  b.  1^.  ju  alt  werben  laffen,  toeil  baburd^  alleS  gfeine 
gäujlid^  öcrioren  ge^t. 

S)ic  ©raten  muffen  gut  gel^äutet,  fauber  gefpidtt  (fiel^e  SSor- 
bereitungSregeln  A.  3ir.  8)  unb  bei  nid^t  gar  ju  ftarlem,  bod^  aud^ 
nid^t  JU  fc^toac^em  Sfeuer  mit  reid^Iid^  S3utter  unb  @f)edC  f aftig  gebraten 
tperben.  3taä)  unb  nac^  reid^Iid^  @a|ne  jur  @auce  ongeiDanbt,  mad^t 
bie  ©raten  unb  ©aucen  befonberiJ  gut. 

%U  $au))terforbernid  jur  ^Bereitung  eined  guten  9BiIbbraten§ 
lann  ein  unermüblid^ed  ©egie^en  bedfelben  nid^t  nad^brücflid^  genug 
em|3fol^Ien  ttjerben. 

©ei  allem  SBilbbret  ift,  mit  ^(udnal^me  be§  milben  @d^n)eined, 
ber  &op^  ber  fd^Iedgtefte  Xei(  unb  nur  ju  einem  gröberen  9lagout,  toie 
Slagout  Don  ©(^njeincfteifd^  beim  ©infd^Iad^ten,  ju  gebraud^en,  tt)oju 
man  aud^  ben  §afö  ncl^men  lann,  bie  3unge  ift  jebod^  fel^r  gut. 
2)anad^  folgt  bie  ©ruft,  befonber§  koenn  fie  burd^  ben  @d^ug  blutig 
geworben,  unb  ift  bann  am  :))affenbften  jum  9tagout.  3lwx  folgen  bie 
©lätter  unb  beuten,  bie  fid^  öon  altem  SBilb  jum  ©c^moren,  öon 
jungen  lieren  fe^r  gut  jum  ©raten  eignen,  unb  enblid^  ber  Sitmtx, 
ba§  befte  ©tüdC  jum  ©raten. 

201.  »um  «ufbetoia^rett  ht»  miiittt».  2)er  $afe  erhalt  fid^ 
in  falten  SBintertagcn,  im  Seil  an  ber  Suft  l^angenb,  8 — 14  Jage 
ganjfrifd^.  gnbeS  !ann  man  atebann  ben  ©raten,  loenn  eS  fein  muB, 
nod^  einige  läge  in  ffiffig  aufbetoal^ren,  bod^  wirb  er  baburd^  nichts 
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weniger  aU  DerBeffert,  Sleifd^  t)on  ^tff,  ^trfd^  unb  ©d^tocm  tft  auf 
folgenbe  SBeife  längere  Seit  ju  erl^aftcn.  3Ran  lagt  bie  ©tüdfe  gel^örig 
ju  93ratctt  l^auen,  beftreut  fie  mit  nid^t  ju  öiel  ©alj,  ftid^t  mit  einem 
fl)i|en  aJJeffer  fd^rag  in  ba§  31eifd^,  brüät  furje,  einen  l^alben  Singer 
bidte  @^)edEftreifen,  »eld^e  in  geftogenem  @alj,  Stellen  unb  Stellen* 
^>fcffer  umgebrel^t  finb,  nebft  ©dödotten  l^inein  unb  läfet  bie  ©raten  in 
einer  5ßfanne  öon  allen  Seiten  fd^neU  juröften.  ®anj  faft  geworben, . 
^adft  man  fie  mit  einigen  3tt)iebeln,  gangem  Pfeffer,  frif d^en  SBad^otber* 
beeren,  einer  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  ßittone  unb  etwas  ©alj  feft* 
fd^tiegenb  in  ein  HeineS  ga§  ober  in  einen  ^jaffenben  ©teintopf,  gießt 
foöiet  gelod^ten  unb  toieber  falt  geworbenen  Siereffig  barauf,  baß  baS 
gieifd^  bebedft  ift,  unb  gießt  e§  mit  gefd^mofjenem  Xalg  etwa  jwei 
Singer  bidE  ju.  ®S  wirb  baburd^  öor  bem  Betritt  ber  Suft  bewahrt, 
erl^aft  pd^  fel^r  lange  unb  bcfommt  in  biefer  S3eije  einen  angenehmen 
(Sefd^mad.  2)ieg  ift  befonberS  jur  fionferöierung  be§  %id\(i)t^  t)on 
atten  Siicren  aujuwenben.  ^n  Suttermild^  aufbewal^rt  bleibt  e§  aud^ 
fel^r  gut. 

SRad^  bem  ^erauSnel^men  eines  ©tüdEeS  muß  man  ia^  gett  wiebcr 
fd^meljen  unb  barauf  gießen.  SRan  fann  bie©tüdte  fowol^I  ju  5ßafteten 
gebraud^en,  als  aud^  braten  unb  fd^moren. 

202*  Sei  tiotftel^ettbem  äSetfal^ren  993Ubbtet  jn  fd^moren. 

3Ran  legt  öon  bemfelben  ein  ©tüdE  in  einen  So^f,  gibt  öon  bem 
(Sewürj,  worin  eS  gelegen  l^at,  etwas  baju,  nebft  einem  ©tüdE  Sutter, 
unb  läßt  es  feft  jugebetft  gar  fd^moren.  Sor  bem  Slnrid^ten  gibt  man 
reid^Iid^  fuße  Saline,  etwaS  braunes  äRel^I  unb  ein  ©tüdfd^en  S^dEer 
jur  ©auce. 

203*  ^afenbraten  im  Ofen*  ättan  nimmt  baju  ben  ganjen 
SlfldEen  nebft  ben  ^interläufen,  baS  übrige  wirb  jum  ^afen^fcffer 
gebrandet.  S5eim  Hbwafd^en  fel^e  man  aufmerifam  ju,  baß  bie  ©4luß^ 
fteHe  wol^I  gereinigt  werbe,  aud^  leine  $aare,  weld^e  üieHei^t  öon  ben 
^agellörnern  eingebrungen  finb,  jurüdEbleiben.  S)ann  wirb  ber  SRüdEen 
enthäutet  unb  gef|)idEt,  wie  eS  in  ben  SSorbereitungSregeln  A.  Str.  6 
unb  8  bemerft  ift.  SRan  ftreue  fobann  etwaS  ©alj  barüber  unb  lege 
il^n,  ben  Slüdfen  nad^  oben,  mit  rei^üd^  Sutter,  in  eine  irbene  93rat* 
Pfanne,  umwidEele  bie  Süße  mit  5ßapier  unb  brate  i^n,  bamit  er  nid^t 
auStrodEne,  in  einem  l^eißen  Dfen,  ber  jlebod^  öon  unten  eine  nid^t  gar 
JU  ftarle  §i^e  l^aben  barf,  weil  fonft  bie  ©auce  leidet  brenjiig  wirb, 
©obalb  ber  Sraten  gelblid^  geworben,  gieße  man  na6)  unb  nad^  1  bis 
2  Waffen  bidEIid^e  fuße  ©al^ne  barüber.  Sleid^Iic^  Sutter  unb  ©al^ne 
unb  fleißiges  begießen  maä^i  ben  Sraten  faftig,  felbft  baS  Sfeifd^  an 
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ben  SJciitcn  fann  böburd^  faft  cficttfo  mflrbc  unb  faftig  guBcrettet  tocrbcn 
atö  ber  Stflden.  äRan  brate  einen  jungen  ^afen  ntd^t  über  V2  @tunbe 
einen  älteren  ettoa  1— iV*  ©tunbe,  unb  nel^nte  ben  ©raten,  fobalb 
er  fid^  ntilbe  burd^fte^en  Idgt,  fofort  aui$  bent  Ofen,  f elbft  bann,  n^enn 
bad  ^nrid^ten  noc^  nic^t  erfolgen  fann,  inbent  burc^  SBomtl^alten  int 
Ofen  bad  gteifc^  auStrodnet.  gur  Seit  fefee  man  bie  ^annc  toieber 
.10  aWinuten  l^inein  unb  öerfäume  baiJ  SSegiegen  ni^t,  oud^  ü^rgeffc 
man  nic^t,  bag  ^apitt  htm  Stnrid^tcn  ju  entfernen.  S)ie  ©auce  toerbc 
naä)  3tx,  1  jubereitet. 

©tatt  mit  Saline,  fann  ein  ganj  alter  ©afe  aUenfaHS  aud^  mit 
guter  Suttermitt^  jubereitet  tocrbcn,  wobei  bann,  nad^bem  berfette 
eine  gelbtid^e  Sarbe  erl^attcn  l^ot,  ettoa  V2  Sitcr  83uttermil(^  nac^  unb 
nad^  linjugegoffcn  n)irb,  tt)obei  jebot^  für  eine  ftärfere  Unterl^i^e  ge* 
forgt  werben  muß,  bamit  bie  ©auce  nid^t  toeißlid^  bleibe. 

^nmer!.  £ieM  man  am  $afenbraten  einen  föuerlid^en  (S(ef d^mad,  fo  lege 
man  if)n  öorl^cr  12  6tunbcn  in  @ffig. 

SQSie  man  t)on  übriggebliebenem  ^afenbraten  ober  t)on  bem  &ttxppt 
tint  angenel^me  Snppt  bereiten  fann,  finbet  man  in  B.  9h:.  31  unb  32. 

204«  ^afenbraten  am  ®pitf(.  äBenn  ber  $afe  nad^  borl^er^ 
gel^enber  Sefd^reibung  öorgeri^tet  ift,  toirb  er  an  ben  ©piefe  gebrad^t, 
über  unb  über  mit  fod^enbem  SBaffer  begoffen  unb  ju  einem  l^ellen, 
rafd^cn  ^oljf ol^Ienfeuer  in  bie  SRafd^ine  gebrad^t.  8tei(|lid^  Sutter  toirb 
braun  gemad^t,  mit  einem  Söffet  t)oH  äRe^I  burd^gefd^toi^t,  fna^p 
V4  Siter  SKilc^  burd^gerül^rt  unb  ber  ©raten  mnb  um^er  unb  faft 
ununterbro^en  bei  ^U  ftünbigem  ©raten  bamit  begoffen.  Siebt  man 
bag  3teifdö  na^  englif^er  SBeife  intoenbig  rot,  fo  bebarf  eg  jum  ©raten 
nur  ^/a  ©tunbe;  V*  ©tunbe  toor  bem  ©arwerben  gibt  man  eine  laffe 
©al^ne  jur  ©auce. 

205«  9Ie]^«  ttttb  $trfd§}ienter  am  ®))teg»  Tlan  brdt  ben  Btemer 
frifd^  ober  legt  il^n  einige  iage  gcrabe  toie  Sauerbraten  in  gefod^ten 
@ffig  ober  in  bitfe  faure  SKild^,  toobei  er  fetbftrebenb  öorl^cr  rein  ab* 
gcnjafd^en  unb  atte§  Unreine  entfernt  Ujcrben  mu§.  ©cim  ®cbraud^ 
toirb  berfelbe  entl^äutet,  toie  $afe  gefpicft,  cttoaS  @a(j  barüber  geftreut, 
an  ben  ®|)ie§  geftedCt  unb  im  übrigen  genau  tt)ie  in  3lx.  204  ange* 
geben,  öcrfal^ren.  S^tt  beS  ©ratenS  1V4— 1 V2  ©tunbe. 

206«  ^tff^  ttnb  $itfd§3ientet  im  Ofen  jn  braten,  ©eibed  toirb 
nur  fd^toad^  geftopft,  abgel^äutet  unb  reid^  gefpidft  ber  Sänge  nad^ 
reil^cntocife  unb  jtoar  fo,  ba§  man  bie  ©|)idEnabeI  nur  stoifd^cn  jioei 
©fjedtfaben  (©^jiden)  ber  t)or]^erge]^enben  Sleil^e  einfe^t.    ^aiuxd) 
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mirb  bag  ©jjtdcn  biegtet,  \oa^  fcl^r  jum  ©aftigblciben  bc^  jartcn 
mageren  SBHbfleift^eg  beiträgt. 

Slfö  Unterlage  in  ber  5ßfannc  toerben  ©^jecffd^eiben  aufgebraten, 
ber  ©raten  tt)irb  l^ineingelegt,  unter  öfterem  SSegießen  mit  bem  gett 
fo  lange  gebraten,  bi^  ba§  ©efpidfte  getb  toirb  unb  öon  nun  an  mit 
aufgelegten  Sutterfd^eiben  ober  übergefüllter  faurer  ©alftne  unb  bem 
nötigen  ©alj  gar  gebraten ;  nad)  SJelieben  lönnen  jule|t  einige  fein^ 
geflogene  SSäad^oIberbecren  übergeftreut  »erben.  Srategeit:  JRcl^toilb 
1  ©tunbe,  ^irfd^  je  nai)  bem  Sllter  1V2 — 2  ©tunben. 

207.  9te^«  unb  ^irf^feule.  (Sine  Ste^feule  n)irb  fd^mad^ 
gello^jft,  abgel^äutet  unb  gef^idtt  toie  ber  ßiemer  unb  cbenfo  in  einer 
©tunbc  gar  gebraten. 

©ine  ^irfd^feule  toirb  feiten  ganj  gebraten.  3Ran  lann  grt= 
fanbeau^  l^erau^Iöfen,  ^pidtn  unb  braten  loie  „ßiemer"  ober  „ffialb^ 
grifanbeaug''  Str.  94,  pd^ften^  1  ©tunbe.  SBünfd^t  man  einen  gröfeercn 
Sraten  ju  l^aben,  fo  nimmt  man  bie  l^interc  ober  öorbere  ©alfte  ber 
j^eule  o^ne  ^nod^en,  toeld^e  ettoa^  geIIo:t)ft,  abgel^äutet  unb  geft)idFt 
in  1^/2 — 2  ©tunben  je  nad^  ber  ®röge  unb  bem  äHter  beS  ^irfc^e^, 
lüie  tjorl^er  bemerft,  gebraten  toirb.  SSon  bem  SlbfaH  ber  ßeule  !ann 
man  öorjüglid^e  „©teafö^'  bereiten  »ie  ,,Seeffteal  öon  %iUt  ober 
SKürbebraten".  Slud^  Meine  gfri!anbeau8,  ßIot)§,  grifanbellen  jc.  unb 
ton  ben  jerl^auenen  föno^en  eine  too^lfd^medCenbe  braune  9}ouiIIon. 
@anj  unbraud^bar  unb  ungefunb  ift  baS  Sleifd^  öon  ju  2^obe  gel^efeten 
Sieren.  ^m  ©ommer  toirb  ba^felbe  fofort  grünlid^,  ein  S^^^^t^  ^^t 
beginnenben  SSertoefung  unb  burd^  fein  ©eloürj  ift  ber  toibertid^ 
@erud^  unb  ©efd^madC  beSfelben  ju  f)titn  ober  }u  öertufd^en. 

gleifd^  ton  älteren  i&irfd^en,  namentlid^  SSorberjiemer  unb  Statt, 
!ann  man  mit  @fftg,  Stoiebeln  rmi  @ett)ürjen  längere  ober  fürgere 
3eit  marinieren,  bann  f<)idten  unb  mit  ettoaS  SBaffer  anfangt  im  ©rat* 
ofen  fd^moren  unb  braten  jugleid^,  ober  ani)  beinahe  loeid^  fod^en 
unb  bann  erft  im  SBratofen  mit  SSutter  ober  ®ptd  nod^  ^h  ©tunbe 
braten.  S)urd&  faure  ©al^ne  toirb  foId^eS  ^id\^  ftetg  mürber  unb 
fd^madE^after. 

208«  Pfeffer  ton  $irfd§  ohtt  ditif,  ^ierju  eignen  fid^  am 
beften  SSIatt,  ©ruft,  ^afö  unb  Sti^^jen.  2Ran  mug  biefe  ©tüde,  be^ 
fonberg  toenn  fie  jerfd^offen,  blutig,  unb  toenn  fteDentoeiiJ  burt^  ben 
@d^u§  $aare  eingedrungen  ftnb,  gel^örig  nad^fel^en  unb  toafd^en. 
S)ann  fd^neibet  man  baö  gleifd^  in  |)affenbe  ©tüdfe,  mad^t  eS  in  ©Jjedt 
unb  93utter  ringsum  gelbbraun,  gicftt  !od^enbe§  SBaffer  l^inju,  bedtt 
ben  Zop^  rafd^  ju  unb  gießt  einige  Stinuten  f päter,  nad^bcm  ba^fetbe 
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mit  SSaffer  utib  @a(}  rec^t  forgföltig  Qbgefd^&untt,  folgenbed  baju: 
3itroncnf(i^aIc,  Pfeffer,  SRcHcn,  einige  Sorbecrblätter  unb  etnige  fein* 
gefc^nittene  StoiebAn,  lönglic^  gefc^ttittene  Surfen  unb  Sffig,  unb 
juie|t,  um  bie  ©auce  gebunben  ju  machen,  einige  geflogene  Skoiebdcfe. 
@f)dtet  lommt  ein  &la^  Stottnein  unb  ein  ©tücf  gut  |)älfte  gebrannter 
Suder,  hoä)  nur  foöiel,  bajg  bie  ©d^örfe  be^  ®f|tg^  gemilbert  toirb, 
ober  ftatt  beffen  ein  toenig  Äpfel*  ober  fflirnfraut  ^inju. 

S)ie  ©auce,  mit  ber  bad  S(eif(^  angerid^tet  toirb,  mu§  reid^lic^ 
unb  famig  fein.    $ier}u  gebratene  ober  gefönte  Kartoffeln. 

209.  ^af cit)if eff er.  2)ie  SSorberbeine  nebft  SJauc^^aut  bed  i^afen 
n^erben  in  ©lüde  geteilt,  gel^örig  getoafd^en,  unb  bie  ^aare,  bie  fic^ 
ettoa  barin  finben  foQten,  gut  abgefpflit;  ber  Kopf  toirb  gef palten  unb 
famt  ^erj,  Seber  unb  Sunge  gemafd^en.  äSünfc^t  man  bai^  ^eifc^  t)or 
bem  ®ebraud^e  einige  Xage  auf jubemal^ren,  fo  giege  man  @fftg  barauf 
unb  föenbe  ed  jeben  Xag  um;  ben^al^re  ed  aber  nic^t  bid  ©erud^  ent? 
fte^t,  toit  bad  fo  ^dufig  gefd^ie^t.  Seim  @(ebraud^e  mad^e  man,  gur 
Srfparnid  ber  öutter,  einen  Seil  SHerenfett,  beffer  ©ped,  l^eig,  laffe 
mel^rere  feingetoürfelte  3^i^beln  unter  öfterem  Umrühren  barin  gdb 
n)erben,  fomie  banad^  aud^  einen  gel^duften  Sglöffel  äßel^I.  ^\i  ba§ 
gefd^e^en,  fo  rül^re  man  fomel  fo^enbed  Sßaffer  l^inju,  aü  gu  einer 
reid^Iid^en  ©auce,  unter  SSerüdfid^tigung  bed  S3erfod^en§  gel^ört,  gebe 
©alj,  einige  geftogene  Sidgeld^en,  eine  reid^lid^e  aKefferfpifec  Sßfeffer, 
einige  Sorbeerbidtter,  ein  reid^lid^ed  ©tüd  SSutter  unb  foüief  old  nötig 
k)on  bem  @ffig,  in  ben  man  ba^  Sfleifd^  gelegt  l^at,  l^ingu  unb  laffe 
ba^felbe  f eft  gugebedt  barin  gar  n^erben,  bo^  barf  t^  ni(|t  im  geringften 
gerfod^en.  2)ann  rü^rt  man  ein  ®iüd  3uder  ober  einen  Söffel  Sirn* 
fraut  ober  au(^  nac^  S3elieben  ein  ®(a$  9iottoein  an  bie  ©auce.  S)ie 
©auce  mug  einen  ettoad  püanten,  fügfduerlid^en  ©ef^mad  ^aben  unb 
gtoar  red^t  gebunben,  bod^  nid^t  gu  bid  fein.  Äbgefod^te  Kartoffeln 
ma6)tn  bie  paffenbfte  93eilage. 

210.  ftuteletten  tion  ^afett.  ®iefe  Koteletten  toerben  ebenfo  be^ 
reitet  toie  öon  Kanind^cn,  fie|e  Koteletten  t)on  Kanind^en  (D.  3lx.  166). 

211«  993Ubfd§toeindbrateu.  2)er  äSraten  Don  einem  äberjd^rigen 
SBübfd^toein  ober  grifd^Iing  ift  ber  öorgügtid^fte.  I)ai^  ®t&d  toirb  mit 
bem  ©ped  unb  ettoaS  fod^enbem  äSaffer  auf^  ^euer  gefegt,  abgefc^dumt 
unb  folgenbe  ©etoürge  ^ingugegebcn:  ?ßfeffer,  SRetfen,  StcHenpfcffer, 
Stoiebeln,  einige  SorbcerWdlter,  SBa^oIberbeeren,  V4  Siter  brauner 
@ffig,  unb  nur  ein  toenig  ©alg,  toeit  bie  SJrü^e  burc^  @in!o(^en  anbem* 
faßg  gu  falgig  toürbe.  3ft  ber  ©raten  gar,  fo  giefet  man  bie  eingelod^te 
aSrü^e  burd^  ein  Sieb,  Id§t  ben  traten  mit  ®utter  unter  fleißigem 
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©CQiejsctt  braun  tocrbcn,  tnbem  man  nad^  unb  nad^  bic  ffraftbrül^c 
^injugicgt. 

aRan  läßt  bie  Äculc  ettoa  2^2—3  ©tunbcn,  ein  @tüd  öom  SRütfcn 
tütjcrc  Seit,  braten. 

212.  aBiIbfd^ttieitti^!o}>f.  HRan  f^itft  ben  Äo<)f  sunt  ©d^mieb, 
um  i^n  über  ftarfem  geuer  unb  mit  glü^enbem  ®ifen  getiörig  abfengen 
ju  laffcn,  »äjd^t  i^n  rein,  fd&neibet  bie  ^aut  öom  Dber=»  unb  Unter* 
rüffel  Io§,  mad^t  öor  ber  ©tirn  einen  ©infd^nitt,  bamit  bie  ©d^toarte 
nid^t  aufpla^e,  unb  lägt  i^n  eine  SRad^t  im  SBaffer  liegen,  um  i^n  öon 
bem  burd^  bag  ©engen  entftanbenen  ®erud^  ju  befreien,  ©ann  man 
il^n  ni^t  im  ©d^in!en!effcl  auf  einem  ©integer  fod^en,  fo  t^ut  man 
tool^I,  ben  So^jf  in  ein  reinem,  afte§  Xnä)  ju  legen.  S)ie  Dl^ren  muffen 
glatt  angelegt  unb  ba§  Sud^  jum  bequemeren  ^erau^jiel^en  jugebun* 
ben  toerben.  S)ann  legt  man  benfelben  in  einen  Xopf,  bebedtt  i^n  mit 
2  Seiten  SBaffer,  1  Seit  ©ffig,  gibt  ©alj  baju,  fd^aumt  i^n  gut  unb 
lägti^n  mit  reid^Iid^  Sft>icbeIn,5ßfeffer,9ieI!en,SorbeerbIattern,©aIbei, 
Sl^^mian,  SRoSmarin  4—5  ©tunben  langfam  fod^en,  bi§  er  faft  »eid^ 
ift,  unb  in  ber  fod^enben  Srül^e  1  ©tunbe  nad^toeid^en.  S)iefelbe  mu§ 
einen  red^t  fräftigcn,  getoürjigen  (Sefd^madE  l^aben.  ®ann  pni^t  mar 
bie  Dl^ren,  jiel^t  bie  S^nge  ab  unb  lägt  ben  ^opf  falt  »erben,  legt  i^n 
in  ein  |)aff enbeg  bunjiauer  ©efd^irr  unb  giejgt  bie  laügetoorbenc  33rä^e 
barauf,  in  ftjeld^er  er  fid^  mod^enlang  frif^  erl^ält.  ©eim  ®ebrauc^ 
fd^neibet  man  bie  fd^toarje  $aut  unten  am  ^alfe  ein  toenig  tt)eg,  öer* 
jiert  bie  ©d^üffel  mit  ge^adfter  $ßeterfilie,  buntgefd^nittencn  Sitronen* 
fd^cibcn,  SRotebeeten,  bem  SBeigen  unb  (Selben  t)on  l^artgef ödsten  (£iern 
unb  in  ©treifen  gefd^nittenen  ®urfen,  ben  So:pf  mit  ®rün,  unb  gibt 
il^m  eine  ßitrone  ober  einen  Slpfel  in  ben  Siüffel.  S)er  Äopf  toirb 
mit  ber  ©auce  ä  la  S)iablc  ober  mit  Sftemoulabc  jur  lafet  gegeben. 

SBaä  babon  übrig  bleibt,  legt  man  lieber  in  bie  Srü^e. 

VII.  ga^mcs  un6  voilbt^  ®eflügeU 

213*  ?Pttter  jtt  Btaten«  SBenn  ber  5ßuter  2 — 3  Sage  t)or  bem 
©ebraud^  gef^Iad^tet  unb  nad^  bem  SSorbereitung^rcgeln  A.  SRr.  7  tjor* 
gerid^tet  ift,  fo  toirb  berfelbe  üor  bem  ©ebraud^  aufgebogen,  nad^  S5e* 
Kcben  gcf|)idft,  f otoeit  er  nid^t  mit  gett  bebedft  ift,  ober  ungef^)idEt  mit  ber 
fjarce  A.  SRr.  16,  17  ober  18  gefüllt.  Sann  ftreut  man  ettogS  fein* 
geriebenes  ©atj  barüber,  legt  bünne  ©pedEfd^eiben  auf  bie  ©ruft  unb 
in  bie  fel^r  faubere  Srat^jfanne,  berfie^t  biefelbc  mit  reld^Iid^  Sutter 
unb  fod^enbcm  SBaffer,  bringt  ben  $utcr  feft  jugebcdft  auf«  fjeuer  unb 
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lägt  t^n  in  furjer  93rü^e  eüoa  1  Va  @tunbe  ober  fo  lange,  (td  baS  t$(etf^ 
beinahe  mürbe  getuorben,  ni^t  gu  ftarl,  bod^  ununterbrod^en  lochen, 
darauf  gicgt  man  bie  ®nl^e  in  ein  ®efd^irr,  legt  ein  rcid^Iid^c^  ©tütf 
Sutter  in  bie  ^Pfanne,  fteüt  jte  in  einen  Reißen  Ofen  nnb  läßt  ben 
$uter  unter  ^dufigem  iBegiegen,  toa^  unbebingt  notmenbig  ift,  t^oUenbd 
ttjcid^  unb  gelb,  nic^t  braun  »erben.  3)ie  Srül^e  wirb  nac^  unb  nad^ 
^injugegoffen,  aud^  mad^t  bicfe  ©a^ne  bie  ©auce  fd^madE^after.  Seim 
9lnric|tcn  rü^rt  man  2  iE^celöffcI  SKc^I  einige  SWinuten  lang  in  ber 
^Bratpfanne,  gießt  fo  öiel  falteS  SBaffer  l^ingu,  bag  bie  ©auce  fämig 
tt)irb,  toobei  ba^,  toa§  in  ber  Pfanne  pd^  angefefet  ^at,  Io8*  unb  gu* 
fammengerü^rt  »erben  mu§.  ©ollte  tixoa^  ©alj  feilten,  fo  füge  man 
e8  ^inju.  Unterbe§  toirb  ber  $uter  auf  einer  red^t  l^cigen  ©d^üffel 
angerid^tet,  bemfelben  eine  Sitronenfd^eibe  in  ben  ©d^nabel  gelegt  unb 
ber  aianb  ber  ©Rüffel  mit  feingefd^nittenen  Sitronenfd^eiben  öerjiert. 
®n  junger  5ßuter  bebarf  jum  SBeii^toerben  iVa,  ein  älterer 
3  ©tunben  unb  mcl^r. 

214*  $ntet  mit  eitiev  f^Ieifd^fatce*  du  biefer  SüQe  nimmt 
man  375  ®x.  ge^adfted  Sa(bf(eifd^  o^ne  ©e^nen,  375  ®r.  rec^t  burd^ 
koac^fened  ©d^föeinefleifc!^,  ebenfaUd  fein  ge^adt,  Vb  Obertaffe  gefd^mol» 
jene  S3utter,  3  Sier,  t^on  toelt^en  2  (Simeig  }u  ©d^aum  gefd^tagen 
unb  gule^t  burd^gemifd^t  »erben,  200  ®r.  jmei  Xage  aiiti,  in  fattem 
SBaffer  einge»ei(|ted  unb  auiSgebrüdEted  93ei|brot,  15  (St.  gereinigte 
unb  gefd^nittene  äKord^eln  (A.  9tr.  21),  4©tüd(  ^albgar  gelochte  unb 
abgegogene  föalbermild^,  »e(^e  man  bag»ifd^en  legt,  ©alj,  äRudtat, 
Sl^ampignond  ober  ^apttn  unb  feingel^adte  ^eterfilie. 

S)iefe  gfarce  toirb  in  ben  S'ropf  unb  ben  Seib  ht^  ^vAtx^  gefüllt, 

berfetbe  natS^  oorl^erge^enber  Säorfd^rift  gebraten  ober  in  einer  öraife 

(fie^e  SSorbereitungdregeln  A.  9lr.  71)  »ie  ßa^une  k  la  Sraife 

jubereitet. 

Slnmcrl.    Sluf  btefe  SBcife  gefüllt,  rcid^t  ber  $utcr  für  eine  grogc  OcfeH* 
fd^aft  l^in  unb  lann  toarm  ober  lalt  gur  Safel  gegeben  totxhm. 

215.  ^utetl^enne  in  f$rifa{fee«©atice  (eine  SBot«  ttnb  SRittel» 
fd^itffel)*  S)ie  ^enne  »irb  »ie  gum  iBraten  t)orgerid^tet,  bie  Seine 
fann  man  nad^  SSorbereitungSregeln  A.  Sir.  7  in  bie  $aut  fd^ieben. 
Sann  fe^t  man  biefelbe  mit  lalter  Sutter  unb  einigen  ©d^alotten  aufd 
fjeuer,  lägt  fie,  feft  jugebedtt,  langfam  gelb  »erben,  giefet  tttoa^  lod^enbe 
gteifd^brü^e  ober  SBaffer  ^inju,  gibt  3itronenf^aIe,  bo^  nur  ba« 
®elbe,  aWu^Iatblüte,  titoa^  S)ragon  ^inju  unb  V«  ©tunbe  \päitt  öiel 
K^ampignonS,  unb  lägt  fie  in  furjer  Srü^e,  feft  jugebedft,  gar  fd^moren. 
Unterbe^  forgt  man  für  et»ag  fräftige  gleifd^brü^e,  gibt  Vg  ©tunbe 
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üor  bem  ^nrid^ten  gelbgefc^tpi^ted  ÜRel^I,  nad^  belieben  au(^  SRib^ 
bcr,  @t)argd  ober  Slumenfo^I  (ficl^e  A.  3?r.  24—28)  l^tncin,  läßt 
alled  toeid^  toerben,  aber  nt($t  im  ntinbeften  jerlod^en,  nimmt  baS 
tJett  t)on  ber  5ßuterfaucc,  fügt  bonit  bie  gefod^tc  ©ouce,  meldte  tpie 
jebe  8ri!affee*©auce  fe^r  gebunben  fein  mu§,  nebft  einigen  3itronen* 
fd^ciben  o^nc  Seme  l^inju,  rül^rt  biefelbe  mit  2  ffiibottcrn  ab  unb 
rid^tet  bie  ^ßuterl^ennc  mit  aBcifebrot*,  ftalbfleifd^^  ober  Sd^toamm* 
Itögc^en,  in  äBaffer  unb  @alj  eben  aufgefod^t,  in  i^rer  @auce  jierlid^ 
an.  ^an  reid^t  @d^nitten  bon  93Iätterteig  bagu  unb  gibt  bied  @erid^t 
ftatt  $ßaftete. 

216»  Äajioiitt  jii  braten»  S)erfelbe  totrb  jubercitet  toie  5ßuter, 
gut  gefpidft,  bod^,  je  nad^bem  er  jung  ift,  nur  1V2  ©tunben  mit 
©utter  unb  mit  @|)edffd^eiben  umftjidEeft  langfam  unb  faftig  gebraten. 

217*  fiafiann  ä  la  Sraife  mit  Sluftern.  Sft  ber  föa^aun  nad^ 
SJorbereitungiSregeln  A.  3lx.  7b  üorgerid^tet,  fo  lege  man  S^jecffd^eiben 
in  einen  l^öd^ft  faubcrcn  %op\,  barauf  in  ©Reiben  gef^nittenen  Set 
lerie,  3Kö|ren,  ^eterfilientourjel,  ^ßaftinafen,  ©d^alotten,  rollen  magern 
@d^infen,  grobem  ®mwc^  unb  @al},  sule^t  im  Kapaun,  bebedCe  i^n 
mit  @^3edEj^eiben,  füHe  SouiUon  l^inju  unb  laffe  ibn  langfam  gar, 
jcboc^  nid^t  ju  weid^  fod^en.  3Ran  gebe  il^n  mit  einer  äuftern^ 
®^am|)ignon8*,  Saptxn^  ober  förebsfauce  jur  lafel.  (©iel^e  äSraife 
A.  SRr.  71.) 

218.  $ou(arbe.  ®ie  $ßouIarbe  »irb  ganj  fo  bel^anbelt  toie 
Kapaun. 

219.  $oIenta«  SRan  bringe  ein  gutes  ^ul^n,  fauber  öorgerid^tet, 
mit  ©atj,  tt)ie  j:tr  ®nppt,  bod&  mit  meniger  SBaffer  aufS  geuer  (fie^e 
^ül&nerfu<)pe  B.  SRr.  19),  fd^äume  eiJ  gut  ab,  gebe  ein  ©tütf  SJutter, 
einige  ©tüdE  SRuSfatblüte  ^inju  unb  loffe  eä  jugebedCt  langfam  fod^en. 
UnterbeiJ  fod^e  man  100  ®r.  5ßertgrau^3en  mit  ^ü^nerbrü^e,  »eld^e 
nad^  unb  nad^  l^in^ugefügt  toirb,  re(|t  toeid^  unb  jule^t  fo  fd^Ianl,  bag 
man  jum  ®ffen  biefeS  ©erid^tS  einen  ©jslöffet  ber  ®abei  öorjiel^en 
möd^te.  ®aS  toeid^gelod^te  ^ul^n  toirb  bann  ganj  ober  fauber  trän* 
d^iert  in  bie  SDKtte  einer  runbcn  ©d^üffel  gelegt  unb  bie  ^erlgrau<)en 
um  baSfelbe  angerid^tet.  @§  fann  braune  Sutter  barüber  gegeben 
toerben,  bod^  ift  eä  eben  nid^t  nottoenbig. 

S)iefe  fröftige,  leidet  gu  öerbauenbe  unb  too^Ifd^medfenbe  ©peifc, 
toel^e  anä)  mit  SRinbfleifcl  gelod^t  toerben  fann,  toirb  afö  ®emüfe  unb 
gleifd^,  aud^  ate  SKittelfd^üffel  gegeben. 

XabibtS,  ftod^Buc!^.  14 


210  I>.  Sflclfd^frelfett  aller  «rt. 

220.  billige  ^S^tte  (ftfitfctt)  jn  fn^ttu  SDte  borjügl^lle 
SSercitungStoeife  bcr  jungen  ^äl^nc  bcftcl^t  borin,  ba§  man  ftc,  tptc 
ed  in  Bremen  unb  Hamburg  üblid^  ift,  tptc  $afen  bid^t  fpicft.  @ie 
tperben  baburd^  faftigcr  «nb  ntod^cn  eine  anfel^nlid^ere  ©d^üffcl.  SRan 
brate  fie  in  einem  ©nnjiauer  ©cfd^irr  mit  feft  fc^Iiefeenbem  S)e(f el, 
beff en  SBeite  bem  ^n^oSi  angemeff en  fein  mufe ;  ein  ju  toeiter  lo^)! 
taugt  nid^t.  SP  «now  fl«f  ^w^ti  ©lutbedel  eingerichtet,  um  fo  beffcr; 
anbemfaEd  toirb  ber  Xo))f,  nad^bem  bie  ^ä^ne  jart  gen^orben  ftnb, 
in  einen  feigen  SSrotofen  gefteUt,  bamit  fie  t)on  oben  rafd^  unb  fd^5n 
gelb  toerben. 

9tad^bem  bie  i^&l^ne  nad^  8(bfc^nitt  A.  3ix.  7b  t)orgerid^tet,  ftreue 
man  ettpa§  feingemad^ted  ©atj  barüber,  nid^t  ju  )Dxtl,  U)eit  bie  Butter 
einiget  ©atj  enthält,  fd^iebe  ein  ©tüdtc^en  Sutter  in  ben  ßeib,  lege  fie 
mit  guter  Sutter  bid^t  neben  einanber  in  ben  3:oj)f  unb  brate  fie 
anfangt  offen  auf  langfamcm  geuer,  bil5  fie  gelb  geworben  finb,  bann 
gugcbedtt,  bid  fte  toeid^  finb,  toa»  ettoa  IV»  ©tunbe  erforbert.  SRad^ 
ben  Stnforberungen  an  bie  feinere  Äüd^e  barf  baS  ®ef[ügel  nid^t  ju 
ftar!  gebraten,  nid^t  braun  fein,  fonbem  mujs  eine  fd^öne  l^od^gelbe 
Färbung  erl^alten  unb  bed^alb  anfangt  mit  @|)edEf d^eiben "  bebedt 
toerben. 

aieidölid^  Va  ©tunbe  bor  bem  SBeid^toerben  [treue  man,  namentlid^ 
bei  ungcf^jidftem  ®eflügel,  feingeftofeenen  ßttjiebadf  barüber,  ttjeld^et 
ia^  Slnfe^en  ber  ^ä^nd&en  unb  ben  SBo^Igefc^madE  ber  ©auce  crl^ö^t. 
2)ann  aber  muß  le^tere  o^ne  S^fafe  angerid^tet  »erben.  Statt  bei 
Snjiebadt^  lann  man  aud^  in  bcr  legten  falben  ©tunbe  ettoaS  bide, 
füge  ©al^ne  nad^  unb  nad^  l^injugebcn;  l^ierbei  mug  baä  geuer  bann 
ftörfer  fein  unb  fleißiger  begoffen  »erben.  Übrigens '  fel^e  man  ju, 
ba§  auc^  bie  ®eflügelfauce  nid^t  ju  braun  toerbe,  fie  vertiert  baburc^ 
bad  S^ine. 

221*  @eBadtene  ^iffuiftn  in  ®ance  (eine  feine  Sot^  nnb 
äKittelfd^fl^el)*  Sie  $)ä^nd^en  »erben,  nac^bem  fie  vorgerichtet  finb, 
ber  Sauge  nad^  burd^gel^auen  unb  »ie  borfte^enb  jatt  unb  faftig  ge« 
braten.  S)ann  nimmt  man  fie  ^erauS,  mac^t  in  ber  jurüdEgebtiebenen 
Sutter  äRel^I  gelb,  rü^rt  frdftige  gleifd^brü^e,  gel^acfte  Kl^ampignonS, 
ettoaS  aßuSfatblüte  unb  Sitronenfd^ciben  l^inju  unb  fod^t  fo(d&e§  ju 
einer  bidten  ©auce.  Slad^bcm  man  biefclbe  mit  Sibottcrn  abgcrü^ri 
l^at,  fünt  man  ettoal  erl^öfit  bie  $5]^Iung  ber  l^alben  ^dl^nd^en  bamit, 
fefet  fte  neben  einanber  in  eine  Säadtfd^üffcl  unb  biefe  V*  ©tunbe  in 
ben  ^adofen,  »orauf  fie  o^ne  »eiteret  angerid^tet  »erben. 
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222»  Sttiige  2:au(ett  jn  (traten«  am  bcftett  ftnb  SRcfttauben. 
Sic  tnfiffen  ein  big  jiDci  Sage  öor  bcm  ©cbtaud^  getötet  fein,  bürfen 
aber  ntd^t  ge^jftüdEt  an  bic  Suft  gelegt  toerben.  SRad^bem  pc,  toturC^ 
beliebt,  mit  ber  garce  A.  Sßr.  16  gefüllt  finb,  fteHe  mon  fie  in  einem 
|)affenben  Sunslauer  lö^jfd^en  mit  feft  jd^lieBenbem  S^edfel  unb  in 
reid^Iid^  guter  SSutter  unb  einigen  &'6xnö)tn  ©alj  (fie  fönnen  leidet  toer* 
faljen  toerben)  auf  ein  mä^ige^  geuer,  too  fie  inbeS  fortwötirenb 
iangfam  braten,  big  fie  red^t  toeid^  geworben  finb.  laubejt  bürfen 
nur  gelb  gebraten  unb  bte  ©auce  nid^t  im  minbeften  bunfcl  fein. 
S3efonberS  ift  bie  größte  Sorgfalt  beim  traten  nottoenbig,  totnn  fold^e 
furSranfe  beftimmt  finb.  Seim  äuffteHen  fönnen  na(^  (Scfd^madt  einige 
frifd^e  SBad^oIbcrbeeren  jerf d^nitten ,  nid^t  jcrftogen,  in  bie  SSutter 
gelegt,  aud^  bcimSraten  ein  Söffeld^en  füge  Saline  ^injugefügt  ftjerben, 
bod^  ift  beibeS  ©efd^madffad^e,  bic  $auptfad^e  ift,  befonberg  für  Äranfe, 
eine  toeid^e  unb  l^eUr  Zubereitung. 

223.  f^einei^  f^tifaffee  tiott  9apanntn,  ^ä^ni^en  (Mtfen) 

ober  %anbtn  mit  ftrebfen.  SKan  fd^neibe  bie  $ä^n^en  in  öier,  bie 

Sauben  ber  Sänge  nod^  in  jtoei  2eilc,  bamit  man  ia^  ©eflügel  erfennt, 

inbeS  fann  bag  nad^  belieben  gel^alten  toerben;  Sapannt  toerben 

nid^t  jerfd^nitten.   S)ann  fteöe  man  fie  mit  titoa^  ©alj  unb  reid^li^ 

frifd^er  Sutter  feft  jugebecft  auf  mäßiges  geuer,  lege  fie  nad^  einer 

SBeile  auf  bie  anbere  Seite  unb  füge  na^  V2  ©tunbe  lod^enbe  SSouitton, 

einige  Sittonenfi^eiben,  au^  njrf^en  bie  Seme  genommen,  ein  ®tM 

SKuSfatblüte  unb  etloaS  feingeftoßenen  S^icbadt  (f.  ©.  87,  Stnm.) 

l^inju  unb  laffe  fie  jugebedft  Iangfam  n)eid^  werben,  bod^  bürfen  fie 

nid^t  im  geringften  jerfod^en.  3n  ber  legten  SSiertelftunbe  gebe  man 

folgenbe  S^t^^ten  inS  ?Jrifaffee,  bereu  SBorrid^tung  im  Slbfd^nitt  A. 

3lx.  24—28  na^ife^en  ift:  SRibber  (SalbSmild^),  gefüßte  ffirebg» 

nafen,  SRord^etn,  @t)argelfö:pfe,  ©auciffen,  fotoie  anä)  beim  Slnrid^ten 

in  SouiUon  ober  in  gefaljenem  SBaffer  gar  ge!od^te  SBeißbrotHöß^^^f 

Sluftern,  firebäfd^wänje  unb  SrebSbutter.    3)ie  Sauce  toerbe  mit 

1 — 2  ©ibottern  abgerüfirt.  SRed^t  fein  angerid^tet,  wirb  biefe  Sd^üffet 

mit  Sd^nitten  t)on  Blätterteig  jur  Xafel  gebrad^t  unb  vertritt  bie 

Stelle  einer  haftete. 

Slnmcrl.  S93a§  man  t)on  ben  bemcrften  g^itl^ttten  nid^t  l^obcn  fann,  ha^ 
laffe  man  meg.  @in  getoöl^nUd^eS  grifaffee  wirb  cbcnf .  gemad^t,  nur 
ba|  bie  feineren  ßnt^atm  Wegbleiben  unb  fod^cnbeS  SSaffcr  ftatt  SBouiUon 
l^injugegoffen  wirb. 

224.  $ö^ner:'f$rifaffee  mit  ftrelifen  in  Sleid,  anftntt  einer 
^ßaftete.  SKan  fo^t  30—40  Ärebfe,  brid^t  ha^  gleifd^  au§  Sd^eren 
unb  Sd^Wänjen  unb  ftößt  bie  Sd^alen  mit  frifd&er  ©utter  im  äÄörfer 
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ntd^t  ganj  fein,  rü^rt  fte  auf  nic^t  ju  ftarlem  Seuer  6td  bie  99utter 
ftcigt  unb  rot  toirb,  gicgt  gteifc^brfll^c  ^inju,  lägt  c^  V*  ©tunbc 
lod^en  unb  gtegt  bad  ®anje  burc^  ein  mit  einem  reinen  Xud^  belegtet 
$aarfieb.  Slud^  fo^t  man  375—500  ®r.  abgebrühten  atcig  in 
3JIH^  ganj  fteif  unb  gibt  etmaS  ®al}  baju.  dugleid^  ^at  man  ein 
feinet  $ü]^ner*t5frifaffee,  ju  weld^em  man  bie  ffrebiSbouitton  na^  öor* 
^ergel^enber  Slngabe  gebrandet,  mitSRibber,  ©auciffen,  ^eblfc^toänjen 
unb  Äreb^f lögen  nad^  0.  3lr.  2  bereitet.  S)ann  rid^tet  man  ben 
SRei^  in  gorm  eine§  5ßubbing3  ouf  einer  tiefen  ©d^üffel  an,  mad^t  in 
ber  aWitte  eine  ©öl^tung,  fo  grog,  bog  ba§  grifaffce  o^nc  Sauce 
^ineingegeben  werben  fann.  3ft  biei^  gefd^e^en,  fo  ftreid^t  man  bie 
Öffnung  toieber  ju  unb  ben  {fteiiS  glatt,  gibt  gefd^moljene  ^reb^butter 
barä6er  unb  lögt  benfetben  im  Ofen  gelb  »erben,  toäi)nni  man  i^n 
jutoeilen  mit  tttoa^  @auce  begiegt.  2)ie  übrige  @auce  mug  unterbe^ 
burd^geloc^t  unb  mit  äitronenfaft  ober  SBein,  ©ibottcrn  ober  ^ebö* 
buttcr  abgerüfirt  fein.  3«  ^^^  8leii5  toirb  bei  liftl^e  eine  runbe 
Öffnung  gefd^nitten,  einige  Söffel  Sauce  l^ineingefüllt,  bie  übrige  baju 
gereicht. 

225*  3feine9  braunes  9lagottt  Hott  $ül^tt(^en  (ftiitfett)  uttb 
Zanitn*  Tlan  red^net  auf  12  $erfonen  4  ^ä^nd^en  ober  8  Xauben. 
iBiefcfbcn  »erben  toie  in  SRr.  223  öorgcrid^tet  unb  in  ©utter  gar 
gebämpft.  ®ann  rü^rt  man  ein  @i  bid  frifd^e  Butter  brdunlid^,  ftreut 
aWel^l  flinein  unb  rü^rt  e«  ebenfalls  braun,  bod^  barf  eS  ja  nid^t  brenj* 
lig  »erben.  S)iefe8  aWe^I  »irb  mit  ber  Iräftigen  Srü^e,  »orin  baS 
©eflugel  gar  gemad^t  ift,  angerührt  unb  mit  brauner  Kraftbrühe, 
tooju  Siebigd  Sleifd^e^tralt  bienen  fann^  nad^gefüQt,  eine  in  Sd^eiben 
gefd^nittene  3itrone,  »orau^  bie  Äerne  genommen,  baju  gegeben,  nebft 
etloaä  gcftogenen  3ieIIen,  ^Pfeffer  unb  ©alj.  SSSenn  bic^  fod^t,  »irb 
nad^  ^Belieben  t)on  folgenbem  l^iuju  getrau:  eine  Heine  $anböott 
in  StüdEd^en  gefd^nittene  frifd^e  ober  eingemad^te  @^^am))ignond  ober 
6—8  ©tüdt  in  ©Reiben  gcfd^nittcnc  Trüffeln,  250  ®r.  äRibbcr 
(Solbämil^),  250  ®r.  Sharonen,  Slöge,  bie  an^  250  ®r.  feinge* 
^adftem  glcift^  aufgerottt  finb,  Vs  Xaffc  ^aptxn  unb  1  (gglöffel  öoO 
^iftajien.  SBie  ia^  atteö  üorgerid^tet  loirb  unb  »ie  lange  e^  im 
SRagout  lod^en  mug,  ift  in  ben  SSorbereitung^regeln  mitgeteilt.  S)ann 
»irb  ba§  §(eifc^  inS  Stagout  gelegt,  unb  na^bem  t%  V*  ©tunbe 
langfam  gefod^t  ^at,  angerid^tet.  S)ie  ©auce  mug  bidftid^,  red^t  frdftig 
fein  unb  nur  einen  ©ef^madt  bon  ©äure  l^aben. 

Slnmcr!.    3)ic  Älögc  »ürben  in  ber  mit  fo  ötelerici  ©inlagcn  öerf eigenen 
Sauce  unmdglid^  gefod^t  merben  lönnen,  e^  ift  bal^er  beffer,  fie  in  ^Ui]ä)' 
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brülle  ober  gcfaTjcncm  SSaffer  einige  SJJinutcn  ober  fo  lange  ju  lod^en 
hi^  fte  intoenbig  nid^t  ntel^r  rot  erf(^einen,  unb  bann  ind  9iagout  ^u 
legen.  ^aSfelbe  toixh  aU  Sl^oreffen  allein  ober  aud^  mit  gut  gebratenen 
Kartoffeln  gegeben. 

226.  ®tha«tnt  $äl|nel  (@äbi^entfdie  St&ätt).  fSlad^bm  bie 
6—8  SBod^cn  olt  getuorbcnen  ©ätind^en  gc^u^t  unb  geiüafd^en  finb, 
§ält  man  fie  eine  SRinute  in  ^eißcg,  barauf  in  faltet  SBaffer,  teilt  fic 
ber  Sänge  nad^  mit  einem  f^arfen  SKeffer  in  jtoei  Seite,  nimmt  itn 
3flüdEgratInod^en  ^erau§  unb  f^neibet  fie  bann  ber  S3rcite  nod^  burd^, 
bamit  man  öon  jebem  $)ä^nd^en  4  Seile  erfiält.  ®iefe  iDerbcn  mit 
tüenig  feingemad^tem  ©alj  beftrcut,  in  feinem  SRe^I  umgebrcl^t,  in 
@icr,  toeld^e  mit  ebenfo  bielem  SBoffer  äerflopft  finb,  getunit,  bann 
in  ©emmelfrumen,  nad^  Selieben  mit  5ßarmefanfäfe  öermifd^t,  ftarf 
umgebrel^t  unb  fofort  in  reid^Iid^em  ©d^matj,  »eld^cg  nid^t  gar  ju 
f)tx^  gemad^t  tocrben  barf,  gelbbraun  gebaden.  SUtan  lann  jebeSmal 
8  @tü(J  in  ba§  l^eijse  ©d^malj  legen,  toobci  bie  ^Pfanne  öorfidEjtig  leidet 
fcetDcgt  toirb,  bamit  baS  Slnbrenncn  öer^tet  toerbe.  @ie  bebürfen 
nur  etiüa  4  SRinuten,  um  eine  f^öne  gärbung  ju  erl^atten  nnb  burd^* 
gcbadten  ju  fein.  S)ann  legt  man  fic  jum  Slbtrö^jfeln  beS  gctteS  fo 
lange  auf  einige  S3rotfd^nitten,  bis  bie  übrigen  Seile  gcbadten  ftnb, 
läßt  aud^  eine  |>anbt)oH  grüner  5ßeterftlie,  tocld^e  getoafd^cn  unb  in 
einem  Sud^e  abgetrodfnet  ift,  in  ©d^malj  gelb  »erben,  bod^  mu§  man, 
um  ein  jn  ftar!c§  Sttufbraufcn  jn  öer^üten,  bie  Pfanne  öorl^cr  öom 
geuer  nelimen.  Sann  »erben  bie  ^äl^nd^en  auf  eine  ermärmte  ©d^üffel, 
nad^  ber  SRitte  l^öl^er  angcrid^tet  unb  mit  ber  gebadfenen  5ßeterfilie, 
toeld^e  mit  etttjaä  feingemad^tem  ©atj  beftreut  ift,  belränjt,  »obei  aud^ 
ein  @träu§d^en  $ßeterftlie  barauf  gelegt  wirb. 

227.  S^unge  ^ti^net  mit  @auce.  äRan  fe^t  fie  mit  toenig 
fod^enbem  SBaffer,  @alj,  einem  rei^Iid^en  ©tüdE  SJutter  unb  ettoag 
^eterplientpnrjel  auf§  gener  nnb  läßt  fie,  gut  abgef^äumt,  nid^t  ju 
weid^  lod^en.  S)ann  mad^t  man  öon  ber  ^ü^nerbrül^e  eine  ^apttn-, 
E]^am|)ignong*,  ©arbeiten*  ober  ffirebgfance  unb  ri(|tet  fie  über  bie 
§ü]^ner  an. 

228.  %txnt^  Snfuffee  ober  m^mt  mit  SReidnng.   250  ®r. 

S'aroIina^ateiS  mirb  mit  faltem  SBaffer  aufS  geuer  gefegt,  toenn  er 
anfängt  ju  lod^en,  abgegoffen  nnb  nod^mafe  mit  faltem  SBaffer  jum 
Äo^en  gebrad^t.  SRac^bem  aud^  biefeg  abgegoffen,  toirb  ber  SReiS  mit 
faltem  SBaffer  abgeftöfet,  mit  Va  Siter  gletfd^brü^e,  100  ®r.  frif^er 
öntter,  bem  nötigen  ©al^,  einigen  in  ©d^eiben  gefd&nittenen  »eigen 
ßmicbeln  unb  12  »eigen  ^fefferförnern  »eid^  nnb  bidf  ctngefodfit. 
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^anad^  fketd^t  man  einen  SSIed^ring  mit  93ntter  au^,  brüdt  ben  9tet§ 
barin  feft,  fteDt  il^n  10  3Rinuten  in  einen  l^eigen  Dfen  nnb  ftürjt  t^n 
bann  auf  eine  ftad^e  ©d^üffel;  inbed  lann  badUmfKirjen  aud^  gefd^e^en, 
ol^ne  bie  Sorm  in  ben  Dfen  ju  ftetten.  3n  biefen  Sfling  toirb  ein  feines 
9{agout,  Srifaffee  ober  oud^  ein  ^afd^ee  gefäUt  unb  ]^ei§  jur  Xafe( 
gegeben. 

229*  ^fi^ncr  in  9iei«*  3)ie  ^ü^ner  »erben  in  SBaffer  nnb 
@al}  abgefd^äumt  unb  mit  einem  reid^Iid^en  ©tüd  93utter  gar  gclod^t. 
UnterbcS  brfl^t  man  SRei«  ab,  füllt  bie  ^ül^nerbrül^e  na^  unb  nad^ 
l^inju  unb  fod^t  i^n  langfam  toeid^,  aber  ni^t  breiig,  ^k  ©tunbc  üor 
bem  SQSeid^Ujerben  gibt  man  nad^  OefaHcn  gut  gctoafd^cne  SRofinen  jum 
SRciS  unb  giejst  bie  titoa  nod^  übrig  gebliebene  4)ül^nerbrü^e  nad^,  bamit 
bcrfelbe  nid^t  ju  fteif  toerbe.  S)ann  werben  bie  $ül^ner  jerlegt,  red^t 
l^eil  in  ber  SRitte  ber  ©d^üffel  georbnet,  ber  3teiS  ringsum  angerid^tet 
unb  auf  SBunfd^  bie  ©d^üffel  mit  beliebigen  Slöjsd^en  garniert. 

230*  @nte  jtt  itattn.  2)iefelbe  fann  nad^  belieben  gefüllt  ober 
ungefüllt  gebraten  toerbeu.  3^^  Süllung  nimmt  man  entloeber  in 
4  leite  gefd^nittene  SS^fel  unb  Äorintl^en,  ober,  »aS  öorjujiel^en  ift, 
man  ^dEt  ^erj,  Sunge,  Seber  unb  ben  abgejogenen  äJtagen  fein,  gibt 
V2  ei  bidf  toei^gcrü^rte  Sutter,  2  Eier,  170  @r.  in  laftem  SBaffer 
eingetoeid^teS  unb  ftarl  auSgebrüdtteS  SBei^brot,  SKui^fatnug  unb  @alj 
l^ingu.  Slud^  lann  man  nad^  englifd^em  ©ebraud^  bie  ^öl^Iung  mit 
einer  SKifd^ung  öon  in  Sutter  toeid^gefd^mortcn  Stoiebcin,  ©emmet 
Immen,  ©albei  unb  etloaS  ©alj  füllen. 

S)ie  @nte  toirb  mit  ettoaS  ©al)  angerieben,  mit  reid^Iid^  S3utter 
unb  »cnig  SBaffer  aufS  geuer  gebrad^t  unb  je  naä)  bem  SHter  2 — 2  V» 
©tunben,  fcft  jugebedEt,  langfam  gebraten,  toobei,  toenn^S  nötig  tocire, 
jutoeilen  ein  Heiner  ®u§  fod^enbeS  —  nid^t  faltet  —  SBaffer  feittoärtS 
linjugefügt  ftjirb.  Z)a^  SSegießen  barf  nid^t  öerfäumt  werben.  Sft 
bie  ßntc  toeid^  unb  gelblid^  gebraten,  fo  wirb  bie  Sauce  gemacht  Wie 
es  beim  $ßuter  bemerft  toorben. 

231.  @ute  mit  Bwiebeln  ju  bäm)ifen.  man  f^aumt  bie  (Snte 
in  SBaffer  unb  ©atj  ab,  gibt  l^inju  einen  l^alben  ©ut)})enteller  t)oK 
gefd^nittene  3^iebeln,  etwaS  Säeißbrot  unb  Steifen,  aud^  S)ragon, 
wenn  man  il^n  gerabe  ^at,  unb  fod^t  fic  barin  ganj  weid^.  S)ann  wirb 
bie  ©auce  burd^  ein  ©icb  gerührt,  mit  3ittonenfd^eiben  burd^gelod^t 
unb  über  bie  (£nte  angerid^tet. 

232.  &ntt  mit  9lotwetm  2)ie  (Snte  wirb  mit  Sutter  unb 
einigen  gefd^nittenen  Qtokidn  gelb,  aber  nid^t  ju  braun  gemad^t, 
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bamit  bie  S3utter  il^ren  guten  ©efd^madE  beimaß;  bann  gibt  ntan 
lod^cnbcg  SBaffer,  ettoaä  Sitronenfd^aicn,  Stellen,  föarbamom  unb 
©alj  l^injU;  fpäter  gcfd^tui^tcS  Wlt%  etlpaS  braune  ftraftbrü^e  unb 
beim  anrichten  ein  grogeiJ  ®Iag  Slottoein  nebft  einigen  3itronen* 
fd^eiben.  ®ic  ©auce  muß  bräunlid^  unb  red^t  fämig  fein;  Irüffeln 
barin  gefoc^t  t)erfeinern  bie  Sc^üffel. 

233.  (Snte  auf  franjüftfd^e  9(rt  äRan  ^adt  bie  Seber  mit 
ettDad  ®pid  unb  ©d^alotten,  mad^t  fie  mit  in  äSaffer  auSgebrüdCtem 
SSSeifebrot,  2  (£iern,  äRu^Iat  unb  ©alj  ju  einer  garce,  füllt  bamit  bie 
@nte  unb  tiäl^t  fie  ju.  S)ann  legt  man  Sutter  ober  Spedt  in  einen 
Xot)f,  bröt  bie  ®nte  barin  gelb  öon  allen  ©eiten,  gibt  baran  eine 
^anböoll  5ßeterfilie,  3  bis  4  ganje  ßtoicbeln,  einige  ©forjoneren  unb, 
luenn  feine  Srül^e  mel^r  uorl^anben,  gelbe  SBurjcIn,  lägt  bie  ffinte 
barin,  inbem  man  V2  Siter  SBaffer  ober  fd^toad^e  Souitton  l^injugiegt, 
flar  unb  gelbbraun  toerben,  rü^rt  etwas  gefd^toifeteS  SKe^t,  fod^enbeS 
SBaffer  unb  ein  toenig  Sffig,  aud^  nad^  SeKeben  ein  ©tücfd^en  gudter 
an  bie  ©auce  unb  Iä|t  bie  (Snte  no(^  einige  äJtinuten  barin  fd^moren. 

234.  fSntt  mit  msgen  (»otr«  nnh  aRittelfd^üjfel).  2)ie  @nte 
wirb  in  einen  l)affenben  %op^  auf  einige  ©^)edEf(|eiben  gelegt  unb 
foIgenbeS  ^injugefügt:  5ßfeffer!ömer,  Slageld^en,  SRuSfotnuß,  2  bis  3 
Sorbeerblätter  unb  einige  Stoiebeln.  Sann  bedt  man  ben  Sopf  feft  ju 
unb  Iä§t  bie  @nte  auf  mäßigem  geuer  bäm^fen,  wobei  fie  einmal  auf 
bie  anbere  ©eite  gelegt  wirb.  9lad^  SSerlauf  üon  einer  l^atben  ©tunbe 
fügt  man  SBtord^eln,  weld^e  juöor  abgefod^t  werben  muffen,  Ileinge^ 
fd^nittene  Sitronenfd^ale  unb  foöiel  gteifd^brül^e  Iiinju,  baß  bie  ®nte 
barin  weid^  lod^en  fann.  UnterbeS  mad^t  man  ein  briltel  ber  garce 
A.  Str.  16,  fügt  nod^  etwaS  9leßen^)feffer,  ßeber,  $erj  unb  äRagen 
ber  ®nte,  fein  gel^adEt,  l^inju  unb  rollt  Slöfed^en  bat^on  auf.  S)arauf 
wirb  bie  ©auce  mit  in  SSutter  getb  gemad^tem  Sßel^I  fömig  gemad^t, 
einige  gitronenfc^eiben  unb  etwas  SBein  l^injugegeben  unb  bie  @nte 
nod^  ein  wenig  barin  geftoöt.  SBä^renb  biefcr  3rit  fod^t  man  bie 
Slögd^en  in  SouiBon  ober  gefatjenem  SBaffer,  garniert  bamit  bie  an^ 
gerid^tete  (Snte  unb  gibt  bie  bidHid^e  ©auce  barüber  l^in. 

235.  6)ebäm)ifte  &ntt  in  brauner  ©auce.  äRan  ne^me  ju 
einer  auSgewad^fenen  jungen  ®nte  V2  ßiter  SBaffer,  ein  ®i  bidE 
Sutter,  6  ©d^alotten,  baS  nötige  ©alj  unb  laffe  fie  feft  jugcbedft 
langfam  Weicb  fd^moren,  bamit  bie  ©auce  nid^t  ju  ftarf  einfod^e. 
SRac^bem  bjefelbe  gar  geworben,  rü^re  man  einen  ®6löffel  oott  in 
Sutter  gebräuntes  3Kc^I,  V2— 1  ®taS  SBein,  4—6  ©tüd  geftoßene 
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SZelfcn,  cttoaS  Suder  ^inju  unb  laffc  btc  ffintc  nod^  eine  SBcile  borin 
fd^moren. 

236.  ©ttte  in  @elce.  S)ie  antoeifung  ift  im  Slbfd^nitt  M. 
$Rr.  20  ju  finben. 

237«  ©änfeferatett«  $at  man  bte  @tand  nad^  A.  3lx.  7  }um 
SSratcn  öorgcrid^tct,  fo  füllt  man  bcn  Scib  mit  in  4  Seile  gcf^nittcnen 
Spfcin,  tt)et^e  man  aud^  mit  SRofinen  ober  fforint^en  ober  mit  ge* 
trodfneten  abgebrühten  Sloetfd^en  üermifd^en  !ann.  8lud^  ttjirb  biefelbe 
in  einigen  ©egcnben  mit  gefod^tcn  Kaftanien  ober  mit  Keinen  ^ar== 
toffeln  nnb  etttjaS  @alj  gefüllt,  bann  nä^t  man  bie  Öffnung  ju,  legt 
bie  ®an§  in  bie  Sratpfanne,  faljt  fie,  gibt  toenig  (etma  ^U  ßiter) 
SBaffer  baninter  unb  läit  fie,  fcft  jugebedCt,  beina'^e  »eid^  merben  unb 
bann  erft  unter  fleißigem  SBegiegen  offen  braten,  toobei  öon  Seit  ju 
Seit  etwas  fod^enbeS  SBaffer  ^injugegoffen  toirb.  S)ie  ®anS  muß 
red^  frojs,  gelbbräunlid^,  nid^t  ju  braun,  gebraten  toerben  unb  bie 
©auce  ebenfaßg  eine  l^eHbraunc  garbe  erl^aüen.  Seim  Slnrid^ten 
giel^t  man  bie  gäben  l^erauS  unb  mad^t  bie  ©auce  toie  beim  5ßuter 
fertig.  S)ie  ganj  junge  ®an§  toirb  ol^ne  SBaffer,  mcnn  nötig  mit 
S3utter,  ia  bie  fogenannten  ©top^jelgänfe  nod^  fel^r  »entg  gett  l^aben, 
gebraten.  (Saufe  üon  Heiner  2lrt  ttjerben,  toenn  fie  jung  finb,  in  einer 
©tunbe  gar,  bie  großen  norbbeutfd^en  bebürfen  2  big  2V2  ©tunben. 

238.  ®an»  in  &tUt.    ginbet  fid^  in  M.  9lx.  21—23. 

239.  ®änfefd§ttiar$  anf  ioeftfälifd^e  Stt  ä»an  nimmt  ^ierju 
ba§,  toaS  nid^t  jum  ©änfebraten  gehört,  nämlid^:  $atö,  glügcl,  ßeber, 
iperj,  aRagen  unb  Seine;  lefetere  toerben  in  l^eißeiJ  SBaffer  gelegt  unb 
abgezogen.  ®er  $ate  tt)irb  in  einige  ©tücfe  gel&auen,  ba^  übrige 
ebenfalls  geteilt,  ©ott  baS  gteifc^  mel^rere  Sage  aufbetoal^rt  toerben, 
fo  gieße  man  ettoaS  @ffig  barauf.  83eim  ©ebraud^  toirb  eS  mit  nid^t 
JU  öielem  SBaffer  unb  ©alj  abgefd^äumt,  mit  einigen  Stoiebeln,  4  Sor* 
beerblattern,  ^jjfeffer  unb  9?eHen  (aud^  nad^  SSelieben  mit  jtoei  ^anb* 
t)oU  abgebrühten  $f(aumen)  gar  gelod^t.  2)ann  mad^t  man  äRel^I 
in  Sutter  braun,  ad^tet  aber  barauf,  baß  eS  ni^t  brenjüg  toerbe,  unb 
gibt  foId^eS,  mit  ber  a3rüf}e  angerührt,  aud^  ®ffig,  ein  ®tM  Sudfer 
ober  fo  öiel  gutes  SJirnfraut  baju,  baß  bie  ©auce  einen  füß^föuerlid^cn 
©cfd^madE  erfiält.  3«  einigen  ©egenben  ift  eS  üblid^,  anftatt  beS 
gebräunten  SRel^te  bie  ©auce  mit  geriebenem  ^onigfud^en  gebunbcn 
JU  mad^en.  ipat  man  ©änfebtut,  fo  toirb  bieS  eben  burd^gelod^t,  too- 
burc^  baS  ®änfef(^toar}  fel^r  an  garbe  unb  angenel^mem  ©efd^mad 
getoinnt,  bann  aber  barf  man  üor^er  nur  toentg  Wlti)l  nel^men,  toeil 
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ba«  S5Iut  bic  ©aucc  fcl^r  Dcrbitft.  ÜbrigcniJ  inu§  biefcttc  bidlid^,  aud^ 

reid^tid^  fein  unb  einen  fräftigen  &t\ä)mad  t)on  (Sen^ürj  unb  (Sffig 

l^abcn. 

(£§  toerben  fi'artoffeln  bogu  ßegeffen. 

3lnmerl.  ®a§  SBIut  toirb  beim  @d()Iatf)ten  ber  ®an§  aufgefangen,  mit  ©ffig 
gerül^rt  unb  fann  nm  äJlartini  3,  fjp&terftin  hti  größerer  Mite  U^  ju 
8  2^ageu,  offen  ftel^enb,  an  einem  falten  6rte  aufbewal^rt  toerben;  ol^ne 
©ffig  aber  ttJürbe  e§  balb  berberben. 

240.  ©änfefleiu  ober  mn\t\ifmti  auf  ®tttüntx  9ltt  2)ai» 
gleifd^  toirb,  toie  eS  im  Dorl^crgel^enben  SRejC^t  bemerft  toorben,  in 
SBoffer  unb  ©alj  au^gcfd^äumt  unb  in  nid^t  ju  langer  Srül^e  gar  gc== 
tod)t  2)ann  mad^t  man  Sutter  gelb,  fd^mifet  barin  einige  feingel^adfte 
Stokbdn,  Iä§t  and)  äRel^I  barin  gclbtid^  »erben  unb  gibt  bie§  mit 
Srül^e  feingerül^rt  jum  gleifd6,  ttjärjt  e§  fd^arf  mit  5ßfcffer  unb  X^^* 
miau  unb  lä^t  cg  nod^  einige  SKinuten  in  ber  red^t  runben,  fräftigen 
(Sauce  ioä)zn, 

241«  @SnfeIIein  mit  fil^ttiatset  93rftl^e  auf  utetflettbtirgifcl^e 

2(tt    DbengenanntcS  ®änfeflcifd^  toirb,  toenn  c§  nid^t  l^inreid^t,  mit 

in  ©tüdtd^en  gefd^nittencm  ©d^toeinefleifd^  in  SBaffer  unb  Salj  abge* 

fd^aumt  unb  in  furjer  Särül^e  gar  gefod^t.   S)ann  toerben  gefd&alte  unb 

in  aSiertel  gefd^nittene  Sirncn,  auS  toeld^en  i>a^  ßerngel^äufc  entfernt 

ift,  mit  ber  burd^gcfiebten  Srül^e  beg  gleifd^e^  toeid^  gefod^t,  bag  mit 

©ffig  öermif^te  Slut,  geftojsene  Steifen,  ?ßfeffer,  3telfcn:pfeffer  unb 

ettoaS  gudfer  ^injugefügt.    Slad^bem  bie  SSirnen  in  ber  bidflid^en  SSrü^c 

einigemal  aufgefod^t  unb  umgefd^toenft  finb,  legt  man  ba§  fjleifd^  in 

eine  ©d^üffel  unb  rid^tet  bie  Sirnen  mit  ber  S3rü^e  barüber  an.   Slud^ 

fann  man  SBeiprotHöjse  in  gefaljenem  SSaffer  fod^en  unb  jtoifd^en 

bie  S3irnen  legen,  toa^  rcd^t  fd^mad^aft  ift  unb  jugleid^  bie  ^Portionen 

öergröfeert. 

Slnmerf.  §at  man  nid^t  foüiel  ©dnfeblut,  aU  jum  2)tdfltd^mad^en  ber  ©auce 
erforberlid^  ift,  fo  fann  man  fid^  mit  in  SButter  gefd^ttJt^tem  SRel^I  aug* 
l^elfen. 

242.  Stauned  unb  toeigei»  @ünfe«9{agont.  2)aiu  toirb  bie 
ganje  ®an^  in  ©tüdE^en  gel^auen,  famt  ^crj,  SKagen  unb  Seber  in 
SBaffer  unb  ©alj  abgefd^äumt,  mit  einigen  Stoiebeln,  3  Sorbeerblättern, 
V2  in  ©Reiben  gefd^nittenen  ßitrone  —  bie  Serne  entfernt  —  unb 
mit  einer  ^rife  feingeftogenem  5ßfeffer  toeid^  gefod^t.  ©oH  ba§  atagout 
braun  fein,  fo  fügt  man  ettoaS  geflogene  Steifen,  in  S3utter  braun  ge* 
mad^teg  äRe^I,  ©ffig  unb  einen  falben  Söffel  Säirnfraut  ober  ein 
©tüdEd^en  gudEer  ^inju,  fotoie  aud^  julefet  ba§  (Sänfeblut.  ©oH  eg  ein 
toeiße^  Stagout  fein,  fo  bleibt  (gffig,  (Sänfeblut  unb  ia^  ©üße  toeg 
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ttttb  lontmt  bann  gelb  gefci^n)i|ted  9Rel^I  nebft  einigen  Sittonenfd^eiben 
unb  geflogener  äRu^Iotblfite  linju;  anäf  tt)irb  bie  Sauce  mit  einem 
@ibotter  abgerührt. 

243*  ^afatt  jtt  ttattn.  2)erfelbe  mug  unbebingt  t)or  bem 
©ebraud^  2 — 3  läge  in  ben  gebcm  Rängen,  toeil  anbernfaH^  ber 
feine  Oefd^macf  nid^ts  3feineS  barin  finben  »iH.  SDaS  fid^erfte  S^i^^^ 
ber  rid^tigen  @ebraud^gjeit  foll  fein,  n^enn  bie  ^aut  am  SSaud^e  einen 
ettt^ad  grünlid^en  @d^ein  er^ätt,  mad  inbed  bei  anberem  ®epgel  nid^t 
genug  )u  ))ermeiben  unb  anä)  beim  S^fctn  ni^t  jiebermann§  Sac^e  i^. 

fflaä)  ben  Stnforberungen  ber  feinen  Süd^e  follen  3WgeI,  So^f 
unb  ©(^wanj  ungerut)ft  abgefd^nitten  unb  beim  Stnrid^tcn  beS  gafang 
tpieber  richtig  angelegt  werben.  3)arauf  tt)irb  berfelbe  gerupft  unb  be* 
l^anbelt  h)ie  e^  beim  (äeflügcl  gefd^icl^t,  au^getocibet,  mit  einem  Sud^e 
trodfcn  aufgerieben,  mit  feinem  ©olj  beftäubt  unb  bie  ©ruft  mit  einer 
©pedtf (^eibe  umbunben.  @o  toirb  ber  gafan  1  — 1 V2  ©tunbe  in  rcid^* 
lid^er  Sutter  aufmerffam  red^t  faftig,  jart  unb  bunfelgelb  gebraten, 
bann  jierlid^  angerid^tet,  mobei  ber  Sopf  bed  fjafand,  an  ber  abge^ 
fd^nittenen  Seite  mit  einer  au^gejadften  5ßa|)iermattfd^ette  öerflebt,  an* 
gelegt  toirb.  ©ierburd^  crl^ölt  bag  Sauge  ein  l^übfd^e^  Studfe^en  unb  eS 
tt)irb  jugteid^  ba8  Unappctitlid^e  be§  abgefd^nittenen  Äo^jfeö  öerbcdft. 

®en  Sratenfafe,  ettoaS  entfettet  unb  mit  tttoa^  feinem  SWel^I  ge* 
braten,  rü^re  man  mit  lalter  SouiHon  jufammen,  laffe  bie  Sauce 
fämig  lod^en  unb  gebe  fic  in  einer  Sauciere  §u  bem  gafan.  2)ag 
jjaffcnbfte  Äompott  ju  bemfelbcn  ift  bai^  tjon  5ßfi^fi^  ober  9l|)riIofen; 
übrigen^  pa%t  aud^  SeHeriefalat  unb  Srunnenireffe  baju. 

244.  »efafftttctt,  SReb^  Sirf^  ^afel«  unb  ^t^viffn  jn 

braten*    ®Ieid^  anberem  ©eflügd  tocrben  bie  §ü^ner  jum  ©raten 

tjorgerid^tet  unb  mit  feinem  Salj  beftäubt.    3)ann  tpirb  bie  95ruft  mit 

einer  btinnen  S^jedEfd^cibe  umbunben  unb  am  Sjjieß,  in  bem  Sratofen 

ober  in  einem  Sunjlauer  lopf  auf  nid^t  ftaricm  Seuer  in  reic^tic^ 

Sutter  unb  wenig  SBaffer,  feft  jugcbedEt,  red^t  aufmerffom  etttjo  ^/2  bi§ 

1  Stunbe  gebraten,  toätirenb  man  fie  fteifeig  begießt  unb  in  ber  festeren 

Seit  jutoeilcn  einen  Eßlöffel  füge  Saline,   in  ©rmangclung  ber* 

felben  frifd^e  SKild^  ^injufügt.    9?ad^  bem  8lnridE|ten  wirb  ber  Slnfo^ 

mit  ettoa^  faltem  SBaffer  loSgerü^rt,  wenig  aWild^  fiinjugefügt,  fo  ba| 

bie  Sauce  fid^  ettooö  binbet,  unb  mit  itm  meHeid^t  fetilenben  Solj 

aufgef'^d^t. 

Slnmer!.   3)tc  jum  93raten  befttmmten  ^ü^ner  muffen  jung  fein,  man  er* 
!ennt  fic  on  ber  gelben  garbe  ber  ©eine. 
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245«  SJelafftuen  in  ISIedliücl^fen  eittjumad^en*  9Ran  t^erfal^rt 
hierbei  getabe  fo  toic  6ct  ©d^nc^fen  (f.  Sir.  250). 

246.  9iti^,  Sirf«  unb  ^afell^tt^tt  in  S}fid|fett  etnjttma^eit« 

äWan  tjerfäl^rt  I)tcrmtt  ebcnfo  tt)ie  bei  ber  ©d^nepfc,  nur  toetbct  man 
biefelbcn  öor  bcm  ©inicgen  öorfid^tig  aug,  trodEnet  fic  mit  einem  reinen 
Xud^e  au^  unb  breffiert  fie  f  o,  toie  eg  bei  frifd^en  gelbl^ül^nern  gef  d^iei^t, 
cl^e  fic  gebraten  toerbcn. 

247.  gtebp^tttt  attf  fac^ftfc^e  «rt.  Stad^bem  bie  9ieb^ü^ner 
wie  in  9?r.  244  öorgerid^tet  pnb,  toixi  bie  S3ruft  fein  geft)idEt,  toenig 
©alj  barüber  geftreut,  eine  ©d^eibe  ®|)edE  barauf  gelegt  unb  jebe^ 
^ul^n  mit  2  SBeintraubenblattern  jugebunben.  ®anod^  legt  man  bie 
Sleb^ül^ner  in  lod^enbe  Sutter  unb  läßt  fie  jugebedCt  nid^t  ju  ftarl 
braten,  inbem  man  nad^  unb  nat^  ettt)a3  SBaffer  l^injugießt.  Sflad^ 
aSerlauf  öon  ^k  ©tunbe  gibt  man  löffetoeifc  faure  Saline  barüber, 
fott)ie  aud^  julefet  ettoa^  gelbbraun  gemad^te  ©utter.  ^n  Ermangelung 
ber  ©al^ne  fann  man  beim  SSraten  frifd^e  3Ritd^  antoenben  unb  etioaS 
burd^gefiebte  ©emmel,  in  Sutter  gelb  gemad^t,  l^injufügen* 

@ptd  unb  SBeinWätter,  toeld^e  fic|  beim  Sraten  ablöfen,  rid^tet 
man  allein  an  unb  gibt  fie  afö  eine  befonbere  S)elifateffe  mit  ben  9leb=* 
l^ül^nem  jur  lafel. 

248.  ^atte  f^elb^^ner  ittit  Sauce  (p  etit^fel^Ien).  äßan 
fd^neibet  bie  falten  ^ü^ner  in  tjier  leite,  legt  fie  jierlid^  auf  eine  t)af=« 
f enbe  ©d^üff el  unb  gibt  folgenbe  ©auce  barüberl^in :  3 — 4  ®felöffel 
feinet  ©alatöl,  2—3  (gglöffd  toeißeg  (Selee  öon  ffialbgfüßen,  2  ®|löffel 
S)ragonefftg,  fcl^r  fein  ge^adtte  ©d^afotten  unb  Sragon,  titoa^  ^ßfeffer 
unb  ©alj.  S)ie^  alleS  njirb  fo  lange  gerül^rt,  big  eg  fxc^  üerbinbet  unb 
eine  biie  ©auce  geworben  ift. 

249.  ©d^ne^if c  ju  braten.  Sft  biefelbe  nad^  A.  SKr.  7  f  jum 
Sraten  öorgerid^tet,  fo  ttjerbe  bie  95ruft  mit  feinen  ©^jedffd^eiben  um= 
bunben  unb  ber  ffiojjf  fo  gebogen,  bajs  ber  ©d^nabel  in  bie  §ö^e  ge* 
rid^tet  ift.  @o  bringt  man  bie  ©d^nc^jfe  mit  falter  Sutter  aufg  geuer 
unb  lägt  fie  jugebedEt  langfam  1—1 V2  ©tunbe  braten.  S^gteid^ 
röftet  man  bünn  geteilte  ©d^nittd^en  SBeigbrot,  legt  fie  unter  bie 
©d^ne^jfe,  bamit  baS  gntoenbige  tod^renb  be§  SSratenS  barauf  falle. 
S)ieg  fogenannte  ©d^ne:()fenbrot  toirb  auf  einer  l^eigen  ©d^üffet  ange* 
rid^tet  unb  bie  ©d^ne|)fe  barauf  gelegt. 

2lud^  !ann  man  öor  bem  traten  bag  ©ingetoeibe  l^eraui^ne^men, 
ben  äRagen  abjie^en,  unb  foId^eS  mit  ettoag  ©pedE,  einer  ©d^alotte, 
tt)enig  Heingef^nittener  gitroneufd^ale,  ettoaiJ  in  laftem  SBaffer  ein* 
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gctoeid^tcm  unb  aui^gcbrüdEtcm  SBci^brot,  ©alj  unb  5ßfcffcr  fein  f)adtn 
unb  auf  bie  @c^nittd^en  ftreid^en,  toeld^e  am  beften  in  @(i^ntalj  red^t 
faftig  unb  !ro|  gcbatfcn  tocrbcn.  Seim  Slnrid^ten  lege  man  bie 
©d^nittd^en  ringS  um  bie  ©c^üffel,  begieße  fie  mit  ber  ©auce  unb 
lege  bie  ©tüdEe  einer  in  ai)t  leite  gefd^nittenen  Sitrone  bajtoifd^en. 

250.  ®d^ne|ifen  in  93iiil^fen  einjuntad^en.  S)ie  ®(^ne))fen 
werben  geru^jft,  obgefengt  unb  mit  einem  faubern  lud^e  trodten  ab- 
gerieben,  ja  nic^t  gewafd^en.  Sßan  entferne  ben  äRagen  mittelft  einer 
S)re[fier*  ober  5ßadEnabel.  S)ie  beiben  ^intern  ©d^enfel  »erben  jurüdt* 
gebogen  unb  mit  bem  ©d^nabel  ber  @d^ne^)fe  burd^ftod^en.  ©o  legt 
man  fie  in  SSIed^büd^fen  unb  übergießt  fie  mit  gef (ärter  ®utter,  bi§  fie 
ganj  bamit  bcbedft  fiub.  ®arauf  toerben  bie  Süd^fen  jugelötet  unb 
1V2  ©tunbe  inffiaffer,  toomit  fie  ganj  bebedEt  fein  unb  bleiben  muff en, 
forttoä^renb  gelod^t.  SRan  läßt  fie  bann  im  SBaffer  erlalten  unb  be* 
toatirt  fie  an  einem  füllen  Drte  auf. 

S5eim  ®ebraud^  öffnet  man  bie  Süd^fe  unb  fe^t  fie  in  l^eißeS 
SBaffer,  bamit  bie  Sutter  ftüffig  toirb.  SKan  nimmt  jefet  au8  ber 
©c^nepfe  bie  ©ingeweibe,  entfernt,  toenn  eS  nid^t  fd^on  beim  ©inlegen 
gejd^el^en,  ben  3Kagen,  unb  mad&t  Srötc^en  baöon  toie  öorgefd^rieben. 
Seim  ©raten  toerben  bie  ©d^nepfen  bann  ganj  toxt  frifd^e  bel^anbelt 
unb  mit  ben  ©d^ne^fenbrötd^en  garniert  ^eiß  jur  Xafel  gegeben. 

9Ran  f ann  bie  f 0  eingemad^ten  ©d^net)fen  auc^  ju  ©almi,  9tagout 
unb  5ßafteten  öerttjenben. 

251«  ^oljtauben  unb  Stingeltauben  toerben  gebraten  toie 
gelbtauben,  toenn  fie  jung  finb.  Sllte  toilbe  lauben  fd^mort  man, 
bamit  fie  loeic^  »erben  ober  benu^t  fie  ju  Stagout. 

252*  993tlbe  @nten  »erben  öorgerid^tet  »ie  jal^me  Snten,  mit 
©})edEfd^eiben  umtoidtelt  ungefüllt  mit  Sutter  unb  ®ptd  in  ber  Pfanne, 
nad^  belieben  mit  fpäterem  ^injut^un  toon  bidter  ©a^ne  faftig  unb 
jart  gebraten. 

3um  S3raten  junger  »ilber  ©nten  gel^ört  eine  ©tunbe. 

253»  ^ramti^tiSgel  »erben  nad&  A.  SRr.  7  g  öorgerid&tet, 
nid^t  aufgenommen,  ben  SJlagen  läßt  man  beim  @ffen  jurüdE.  SD?on 
fe|t  fie  mit  biel  Sutter  (ju  12  ©tüdf  !ann  man  200  ®r.  red^nen), 
am  bepen  in  einem  irbenen  (Seföß,  bid^t  neben  einanber  gelegt,  aufS 
geuer,  ftreut  et»a§  ©alj  barüber  unb  brät  fie,  bei  einmaligem  Um* 
»enben  unter  fleißigem  begießen  mit  bem  Sett  in  einer  ©tunbe  gar. 
SBünfd^t  man  fie  red^t  »eid^  ju  l^aben,  fo  »erben  bie  Keinen  SSögel 
nad^  bem  SSraunbraten  mit  et»a§  SSouiUon  ober  faurer  ©al^nc  ge* 
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fd^mort  in  Bebedtcr  ^Pfanne.  SBBcit  fic  nic^t  aufgenommen  werben, 
bebürfen  fie  öcrl^ältni^mäßig  öict  Seit  jum  ©armerben  unb  man  tffut 
tt)o^I  üor  bem  ^[nrtd^ten  bcrfetben  einen  SSogel  burd^jufd^neibcn;  er 
barf  nid^t  mel^r  rot  inwenbig  fein.  S)a  bie  iramtSüögel  fid^  häufig 
t)on  aSa^otberbecren  nähren  unb  man  gemö^nlid^  SBeeren  im  SKagen 
finbet,  fo  öermeiben  manche  Äöd^innen  einen  3^f<ife-  SBenn  inbe§ 
ein  ftcirlerer  SBad^otbergefd^madE  münfd^enSrtert  fein  mö^te,  fo  gebe 
man  gröblid^  geftoßeneSBad^oIberbeeren,  toeld^e  mögtid^ft  j^fd^  fein 
muffen,  in  bie  SSratbutter. 

254*  Sramtökidgel  in  Sfid^fett  ein^nmac^en.  äRan  t)erfal^rt 
l^ierbei  gerabe  fo  tt)ie  bei  ber  ©d^nepfe  (f.  Str.  250). 

255.  &txpiiitx  Senden*  S)iefe  toerben  gteid^  ben  Sramt^* 
t)ögeln  nic^t  ausgenommen  unb  beim  SSerfpeifen  nur  ©d^nabel  unb 
aKagen  jurüdEgriaffen.  SDlöd^te  man  nic^t  öorjie^en,  bie  Serd^e  mit 
geftoßenen  SBad^oIberbeeren  ganj  tt)ie  ÄramtSöögel  ju  bereiten,  fo 
brät  man  fie  in  reid^tid^  Sutter,  jugebedtt,  langfam  gelbbraun,  täßt 
bann  geriebene  unb  burd^gefiebte  «Semmel  in  ber  Sutter  bräunlid^ 
ttjerben,  legt  bie  Serd^en  in  eine  l^eiße  ©d^üffel  unb  rid^tet  Sutter  unb 
©emmet  barüber  an. 

aSiele  effen  bie  Serd^en,  toenn  fic  tt)ie  ffiramtSöögel  jubereitet 
jinb,  am  liebften.  Übrigen^  ift  eS  eine  Unbill,  fo  l^errli^e  ©ingöögel 
p  öerf^jeifen. 

256.  Strfd^DSoel  unb  anbete  Heine  äS9geI  werben  in  einem 
irbenen  ©efd^irr  mit  wenig  ©alj,  SSutter  unb  frifd^en  SBad^oIberbeeren 
unter  öfterem  begießen,  feft  jugebedEt,  langfam  weid^  gebraten. 

257.  @almi  bon  Bi^ntp^tn,  gelbp^nern;  ^ramtöt)9oeIn 
unb  Wilben  (Snten.  äRan  legt  einige  ©(Reiben  roftcn  '©d^infen  in 
einen  Io))f,  ba^  SBilb  barauf  unb  gibt  baju:  wenig  ©alj,  einige  gelbe 
SBurjeln,  einige  gefd^nittene  ©d^alotten  ober  gwiebeln  unb  S3utter, 
unb  brät  ia^  ®eflügel,  feft  jugebedft,  getb,  giegt  gute  fjleifd^brü^e 
^inju  unb  läßt  e§  üoHenbS  weid^  werben.  S)ann  jerlegt  man  foId^eS 
mit  einem  fd^orfen  SKeffer  in  Heine,  jierlid^e  ©tüdEd^en,  ftößt,  waS 
nid^t  jerlegt  werben  lann,  nebft  Seber  unb  bem  ©d^inlen  im  3Körfer, 
fod^t  eg  mit  ber  Srül^e,  in  Weld^er  bie  SSögcI  gelodit  finb,  auS,  gießt 
auf  bem  ©iebe  nod^  etwas  gleifc^brü^e  barüber,  rül^rt  aber  nid^t, 
bamit  bie  feinen  Snod^enf^Iitter  jurüdbleiben.  ©inb  bie  Snod^en 
nid^t  mit  geftoßen,  fo  rül^rt  man  baS  gleifd^  fd^arf  mit  burd^.  3u 
biefer  ©auce  gibt  man  nod^  etwas  gel^adtte  ©Kalotten  unb  eine  SWeffer* 
f})i|e  5ßfeffer  unb  lod^t  fie  mit  bem  gleifd^  eben  burd^. 
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3)te  @auce  ju  @almt  mu§  etgentßcl^  nur  t)on  burd^gerül^rtem 
Steife^  fämig  gemad^t  koerben;  bod^  fann  man  aud^  auf  anbete  SBeife 
etn)ad  nad^^elfen  burc^  gebratene^  SRe^l  unb  gaQert^altige  Bouillon. 

258.  @alnti  tion  Aramtdtiögeln;  ber  SBaibmannSIüc^e  t)on 
S.  ö.  5ß.  entnommen.  äRan  ^jflegt  ouf  bte  5ßerfon  brei  SSögel  ju 
ccd^nen,  bie  man  in  SJutter  mit  SBod^ofberbeeren  unb  cttoaS  Äottoein 
rec^t  faftig  brdt,  bann  foßlcid^  bie  örüftd^cn  auSWft,  ein  mit  SSutter 
beftri^ened  ^apitx  barüber  bedft  unb  fie  jur  ©eite  fteHt ;  aHeS  übrige, 
mit  Slu^na^me  bc^  aSagen^,  wirb  im  SKörfer  jerftogen  unb  nebft  ber 
@auce  ber  93ögel  unb  nad^  SBebarf  gf(ei{d^brü]^e  ober  etma^  SftottDein 
burd^  ein  @ieb  gerieben,  bann  aufgelod^t,  bag  ed  eine  red^t  bid(e  ©auce 
gibt,  in  ber  man  bie  Srfiftd^en  toor  bem  Slnrid^ten  eben  l^eig  beerben 
läßt. 

Unterbeffen  l^at  man  fo  öiele  SBeijabrotfd^nitten,  als  man  aSögel 
^atte,  geröftet,  bidf  mit  95uttcr  beftrid^cn  unb  auf  jcbe  ein  in  ©alj* 
ttjaffer  ge!od^teS,  fog.  „öerIoreneg®i''  gelegt.  S)iefe  »erben  ber  9lunbe 
nad^  auf  einer  ©d^üffel  angerid^tct,  auf  icbc  baS  Srüftd^en  eines 
^ramtSt)ogelS  gelegt  unb  mit  fod^enber  @auce  übergoffen. 


E.  Jlttfletett. 


I.   ®rofe  Pajlctcn. 

h    ^m  allgemeinen.  5ßaftcten  toerben  in  5ßafteten*  ober  Sorten* 
Pfannen  gcbadEen. 

yallctni-Seig.  S)er  Xeig  rid^tet  fid^  nad^  bem  ^in^alt  ber  hafteten. 
3u  feinem  ©epgcl,  Samm*  ober  S'atbftcifdö,  menn  ein  grifaffee  baüon 
gemad^t  tuirb,  nimmt  man  einen  Blätterteig  ober  aud^  feinen  ©utter* 
tei^;  foH  ba^  ^Ui\d^  in  ber  5ßaftete  gar  toerben,  einen  guten  Sutter* 
tcig.  Se^teren  nimmt  mon  aud^  ju  $afen=*,  $irfd^*,  SBilbfd^toeinefleifd^ 
u.  f.  U).,  bo^  ttjirb  bei  SBilb  au^  ber  inSflr.  9  angegebene  SBafferteig 
genommen,  ber  fetbftrebenb  nid^t  mitgegeffcn  »erben  fann. 

Zitrone«.  S)ie  Bitronen  ju  ben  5ßafteten,  toie  ju  jebem  anbern  ®e* 
braud^,  t)erfaume  man  nid^t  borl^er  ju  t}erfu(^en,  ba  fid^  je|t  häufig 
bittere  öorflnben. 
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2.  Sttafihutitt  ®äitfelel6et«  haftete*  9tt.  U  @e(i^i»  groge 
SctnfeleBetn  tuerben  je  in  2  Seite  geteilt,  unb  jtDQt  ba,  too  bie  jmei 
^alftcn  jttfommengctoad^fcn  ftnb,  bann  an  ber  meifteti^  gelbttd^cn 
©teile,  tDO  bie  ®aHe  i^ren  ©ife  l^atte,  auögefd^nitten  unb  mit  fü§er 
fDlüä)  abgetoafd^en;  SBaffer  borf  fie  nid^t  berül^ten.  äd^t  ber 
gröjsten  unb  fd^önften  biefer  falben  fiebern  »erben  mit  Irüffeln, 
toeld^e  abgefd^alt  unb  in  ©tüdfe  öon  ber  Sänge  eine^  Keinen  gingerS 
gefd^nitten  finb,  gefjjicft,  bie  übrigen  4  ©tüd(  blatterig  gefd^nitten  unb 
fein  geftofeen.  Sefetere  »ürgt  man  mit  einem  ©felöffel  öoll  feinge* 
fd^nittener  ©d^alotten,  ebenfoöiel  K^am^jignon«  unb  föa^jern,  }tt)ei* 
mal  foöiel  feingefd^nittenen  Xrüffeln,  einigen  gut  getoafd^enen,  cnt* 
gräteten  unb  feingefd^nittcnen  SarbeHen,  geriebenem  ©alj,  toeigem 
Pfeffer  unb  3Ru^Iatnu§  unb  ftölst  hit^  aUt^  fein.  S93ä|renb  bed 
Sto^eni^  aber  lommen  2  $funb  ®pti  l^inju,  tueld^e  eine  @tunbe  lang 
abgelod^t  unb  nad^  bem  ßalttoerben  fein  gef^nitten  unb  geftojsen 
tt)urben,  ttjorauf  baS  Oanje  burd^  ein  Sieb  getrieben  ttjirb.  S)ann 
nimmt  man  eine  ®änfeleber*lerrine  (toeld^e  bei  ben  SfleftaurateurS 
gelauft  »erben  fann),  beftreid^t  fie  ftarl  mit  frifd^er  ©utter,  legt  t>on 
ber  garce,  banad^  öon  ben  Oänfeleberl^älften,  mit  ettoaS  geriebenem 
©alj  unb  toeißem  5ßfeffer  beftreut,  l^inein,  barauf  toieber  garce,  »ieber 
©änfeleber  unb  fo  fort  bis  bie  lerrine  gefüKt  ift;  jcbod^  mug  eine 
Sage  garce  ben  ©d^Iuß  mad^en.  darüber  lommt  ein  5ßfunb  frifd^e 
Sutter,  »eld^eS  mit  etttjaS  @al§  unb  toeijäem  5ßfeffer  burd^fnetet  ift 
unb  in  ber  ®rö§e  ber  lerrine  auSeinanber  gebrüdtt  toirb.  ®a§  ®anje 
bebedtt  man  mit  mel^reren  Heinen  S^jedffd^eiben;  bann  wirb  ber 
Sedfei  ber  lerrine  aufgefegt,  ber  ülanb  mit  5ßa^ier  öerHebt  unb  bie 
5ßaftete  langf am  im  Öfen  ettoa  2  ©tunbcn  lang  gebadten;  Heinere 
^JSafteten  bebflrfen  fiirjcrer  Seit  gum  SSadten,  iVa  ©tunbe  toirb  l^in* 
reid^enb  fein.  ®a  jutoeüen  Sett  l^erauSfliefit,  fo  ftellt  man  bie  S^errine 
anfangt  auf  einen  alten  Setter,  bann  aber  auf  einen  niebtigen  ®reifug. 

©elbftrebenb  lann  bie  haftete  öon  beliebiger  ©röße,  ettoa  öon 
2 — 3  fiebern  bereitet  »erben,  bie  man  atebann  in  Heine  ©tfldCe  teilt; 
Don  2  fiebern  »irb  eS  fd^on  eine  mittelgroße  5ßaftete^  »eld^e  man  mit 
12—15  SRar!  »ürbe  bejahten  muffen. 

S)ie  aSerfafferin  banft  biefe  SSorfd^rift  einer  S)ame,  »eld^e  fie  il^r 
mit  ben  SBorten  überfanbte:  „S)ieg  ift  baS  ed^te  Siejept;  Äenner  l^aben 
bie  haftete  bei  unS  immer  ebenfo  gut  gefunben  ate  bie  ©trafeburgcr, 
unb  »eit  beffer  ofö  bie  meiften,  »ie  fie  je^t  in  ben  ^anbel  lommen. 
S)ie  beiben  nad^fte^enben  Steje^te  finb  au(|  au§  ©traßburg  unb  fel^r 
gut;  mand^e  jie^en  fogar  bereu  S^bereitung  ber  erfteren  t)or,  »eil  bie 
hafteten  Iräftiger,  »eniger  fett  unb  alfo  »eniger  nac^teiUg  pnb." 
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3.  etrafffeitrgcr  @ättfclelitt«$a{tete.  9tt.  2*  3  ^nb  SaI6^ 
fleifd^,  tt^ot^on  alled  häutige  entfernt  morben,  toivb  mit  einer  ^anbüoü 
©d^olotten,  ber  feinen  gelben  ©d^ole  t>on  4  Sitronen,  10  iü  12  gc* 
reinigten  ©arbeiten  unb  einer  $anbt)oQ  Saptxn  fein  gel^adt;  bajn 
lomntt  nod^  eine  $anb))oQ  ganje  ^o^ern,  eine  ^anbtJoQ  feingeftogened 
äSeigbrot,  geftogened  ©etoürj  »ie  im  erften  Slejept,  nnb  fo  t)iel  guter 
»eijser  SEBein,  ba§  eS  ein  leig  mirb,  ber  fid^  gut  ftreid^en  Üfet.  5)antt 
mad^t  man  bon  375  &x,  fßviütx,  4  Stern,  eitoad  ©alg  nnb  SSaffer  mit 
bem  nötigen  SRe^I  einen  red^t  ftcifen  S^eig,  verarbeitet  il^n  gut,  beftrei(i§t 
eine  l)affenbe  ^orm  mit  Sutter,  beftreut  fie  mit  fcingejlogenen  SBei^* 
brotrinben  unb  belegt  fie  mit  bem  bid  aufgerollten  S^eig,  meld^er  ettsaS 
über  bie  ^otm  l^inauSgel^en  mug.  8(uf  benfelben  bringt  man  etmag 
geftojsened  SEBeiprot,  bann  eine  Sage  fjarce,  eine  Sage  in  ettoad  SBein. 
unb  ®ttoüxi  gelod^te  Xrüffeln,  eine  Sage  in  ©tüd e  gefd^nittene  @änfe« 
leber,  toieber  garce,  Irüffeln,  ®änfeleber  unb  f o  fort,  bi§  bie  gorm  ge* 
fflQt  ift,  bie  le^te  Sage  mug  auS  ^axtt  beftel^en.  2)er  ^nf^oit  mirb 
nun  ganj  mit  @pedE  bebedEt,  barüber  legt  man  Streifen  ))on  S^eig,  um . 
^alt  ju  geben,  bann  einen  2)cdEeI  oon  leig,  toeld^er  in  ber  SRittc  mit 
einem  ßnopf  tierfe^en  n)irb;  ben  überfte^enben  Xeig  biegt  man  auf 
ben  S)edEeI  herein  unb  fneift  ii^n  ein.  2)ie  haftete  mirb  in  einem 
9}adEofen  l^eUbraun  gebadEen,  tooju  ettt^a  2  @tunben  gel^ören,  unb 
nad^bem  fie  latt  gen^orben,  aud  ber  Sorm  genommen.  äRan  rechnet 
JU  berfelben  2  @)änfelebem. 

4.  Stxapntitt  @änfeleber«^1lete.  9hr.  3.  l  $funb  Salb^^ 
f(ei{d^,  250  @x.  ®ptä  unb  eine  l^albe  ©änfeleber  h)erben  fein  ge^adft, 
baju  gibt  man  ebenfalls  ein  @tüdE  SBeigbrot  in  toeigem  SSSein  getoeic^t, 
126  ®x.  ©arbeiten,  50  ®r.  Saptxn,  bie  ©d^ole  einer  gittone,  eine 
Öanböott  in  Cutter  gebäm^jfte  ©(^atotten,  Irüffeln,  ®ett)ürgneßcn, 
X^^mian  unb  99afililum,  bieg  aUed  fein  gel^adCt  unb  gut  gemifd^t. 
2)ie  Sctm  toirb  toie  bei  bem  t>or^erge]^enben  ^t^tpt  bel^anbelt  unb  mit 
leig  aui^gelegt,  bann  lommt  barauf  bie  Hälfte  ber  fjarce,  auf  bicfelbe 
1V2  ®änfeleber,  in  ©tüdfe  gefd^nitten,  Irüffeln  unb  ber  SReft  ber 
garce;  fibrigeniJ  toirb  bie  5ßaftete  gefd^Ioffen  unb  gebadEen  toie  bie 
vorige. 

2)ic  beiben  legten  8leje|)tc  ftammcn  aus  einer  S^t,  too  man  bie 
Xerrinen  nod^  nid^t  ^atte,  unb  lönnen  biefe  hafteten  je^t  ebenfo  gut 
in  fold^en  gemad^t  toerben;  bereitet  man  fie  aber  in  leig,  fo  fei  babei 
bcmerft,  ba§  avL^  bem  übriggebliebenen  leig,  nad^bem  ba«  innere 
gefpeift  ift,  eine  gute  ®vtppt  gemad^t  toerben  lann,  toie  ed  im  Slbfd^nitt 
„©u^j^jen"  bemerft  toorben  ift  (f.  B.  S»r.  101). 
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6.  Sttapnxitt  @änfelelie^^aftetc  91?.  4«  9ta#e]^enbed 
8ieje))t  tourbe  t)on  einer  2)ame  atö  ein  ganj  t)oriÜ9lt(i^ed  mitgeteilt. 

Sc  tDcißer  unb  fetter  bie  fiebern,  befto  beffcr  wirb  bie  5ßaftete. 
?luf  eine  berfelben  bon  mittlerer  Oröge  ne^me  man  2  gro§e  ®änfe*= 
lebern,  1  5ßfunb  mageret  ©d^toeinefleifd^ ,  1  5ßfunb  ©d^mcincfett 
(Sfumc)  unb  1 5ßfunb  Xrüffetn.  ®ie  Sebern  »erben  in  ©tüdEe  ge* 
fd^nitten,  bie  Irüffeln  toie  befannt  gereinigt,  mit  Salj  unb  ttjeigem 
^ßfejfcr  beftreut  unb  in  bie  ßeber  gcftedft.  Dann  mad^t  mon  öon  bem 
©d^toeinejleifci^  unb  gett  nebft  ben  Slbföffen  ber  fiebern,  aUeg  möglid^ft 
fein  gel^ait  unb  mit  5ßfeffer  unb  ©alj  genjürjt,  eine  garce,  [treibt  fie 
burd^  ein  ©ieb,  Samit  fie  ganj  fein  toerbe,  unb  legt  nun  bie  mit  ©alj  be* 
ftreuten  fiebern  abwed^felnb  mit  garce  unb  Irüffeln  in  einen  hafteten* 
tot)f  red^t  feft  eingefd^id^tet.  Darauf  ttjirb  bie  5ßaftete  2— 2  Va  ©tunben 
in  einem  mäßig  l^eifeen  Ofen  gebacicn,  unb  wenn  man  fie  länger  auf* 
jubenja^rcn  toünfd^t,  mit  toeife  au^gelaffenem  ©d^toeinefett  übergoffen. 

3laä)  eigener  ©rfal^rung  toerben  bie  feinften  ©änfeleber^afteten 
nur  üon  ndd^  3tr.  1  mit  Irüffeln  gefjjicften  ®änfelebern,  bie  garce 
gleid^fatt§  nur  t)on  ficber  mit  gefod^tem  ©pedC  ganj  fein  gerieben  unb 
mit  meinem  Sßfeffer  fowie  IrüffelabfaH  unb  ©alj  getoürjt,  bereitet, 
©inige  ©d^alotten  in  aufgebratenem  ©d^malj  toei^  gebämjjft  unb  mit 
ber  burd^  ein  ©ieb  geriebenen  S^rce  öermifd^t,  aud^  toenig  fein  ge:pul* 
üerterlf)^mian  finb  eine  ^jaffenbeSBürje.  Captin  finb  wegen  ber  ©äure 
nid^t  paffenb,  unb  jebeiJ  anbere  ©emilrj  öerbedEt  ben  feinen  fieber*  unb 
2;rüffelgefd^madf.  Slad^bem  bie  Heine  lerrine,  in  weld^er  bie  ®änfe* 
Ieber})aftete  gebadfen  toirb,  mit  ©iJedEfd^eiben  aufgelegt  ift,  füllt  man 
garcc  l^inein,  bringt  bie  fiebern  in  bie  äJlitte,  bebedt  fie  mit  ber  übrigen 
garcc,  brüit  ettoa^  mit  bem  fiöffel  barauf,  legt  ©pedEfd^eiben  barüber, 
bann  itn  DedCel  auf  bie  Sform  unb  badCt  bie  haftete  eine  ©tunbe. 

*  6«  ©i^uieittdleber^^^aftete*  Sine  ©d^weini^Ieber  wirb  5—6 
areinutctt  lang  in  l^eiße^  SBaffcr  gel^alten,  bann  gel^adft  unb  burd^  ein 
©ieb  gerührt.  Darauf  fd^neibct  man  260  @r.  rollen  S^jedf  in  Heine 
SBürfel,  beinal^e  ebenfoüiel  wirb  abgelod^t  unb  gel^adtt.  S5eibe§  t^ut 
man  nebft  ber  ©rtt^e,  worin  ber  ©pedt  gefod^t  ift,  ju  ber  fieber  unb 
würgt  fie  mit  6  abgefod^ten  unb  burd^gefc^Iagenen  Stt^i^^eln,  in  Heine 
©tuäd^en  gefd^nittenen  Srüffeln,  ®ewfirj  unb  einem  &ia^  fftotwein, 
fod^t  ed,  biiS  bie  äRaffe  etwaig  bidC  geworben,  t^ut  fie  in  eine  mit  ©f)ecl 
belegte  gorm  unb  lä^t  fie  bei  mäßiger  $ifee  1  ^li — 2  ©tunben  badten. 
^ernad^  wirb  bie  haftete  befd^wert.  Durd^  ha%  93efd^weren  geigt  fid^ 
biet  Sett,  weld^eiS  nid^t  abgenommen  werben  barf ;  wenn  fid^  aber  nad^ 
boUftänbigem  Sriatten  t^ieKeid^t  etwad  SBrfil^e  geigen  möchte,  fo  lann 
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fte  t^orfid^tig  abgegoffen  toerbett.    S)iefe  ^oßete  fyxt  ^^nltd^feit  mtl 
®änfele6ei:*$aftete. 

7«  Stalte  ^a\tn'^aftttt.  2)ad  9tficfenf(etfci^  t)on  stDei  lungen 
großen  $afen  toirb  gcl^äutet,  ber  Sänge  nad^  abgeöft,  mit  l^albfingcr* 
lang  unb  fteinfingerbii  gefd^nittcncm  ®pti,  toeld^er  öorl^cr  mit  ©olj, 
Pfeffer  unb  feingefd^nittcnen  ©t^alotten  gctoütjt  ift,  bnrd^jogen.  S)ann 
legt  man  in  eine  flod^e  ftaffcrollc  80  ®r.  Sntter,  baS  Sleijd^,  jtoei 
®|löjfel  t)on  fetngc^acfte  Irüffdn,  2  ©glöjfel  (S^ampignon«,  ©atj  unb 
5ßfcffcr;  lägt  eg  auf  ftarlem  3feuer  10  SIRinuten  lang  bämt)fcn,  ftellt  eS 
jurücf  unb  nimmt  ben  Ign^alt,  etmad  abgefäl^It,  l^erauiS.  2)aS  Sfeifd^ 
öon  ben  ©afenfnod^en  toirb  üon  $aut  unb  ©eignen  gänjlid^  befreit 
mit  einer  gteic^en  5ßortion  frifd^en  ©pecf  fe^r  fein  ge^adt  unb  banad^ 
im  SRörfer  gcftoßen,  mä^renb  beffen  mon  8  gettJafd^ene  unb  entgrätete 
©arbcDen,  130  ®r.  SJutter,  einen  Sßlöffcl  öoK  feingefd^nittene  unb 
in  93utter  tueid^  gebäm)}fte  ©d^alotten  l^inju  gibt,  bamit  bie^  aDei^ 
red^t  fein  unb  genau  t)ermengt  merbc.  S)iefe  garce  toirb  mit  ©alj 
toeigem  5ßfcffer,  SRu^Iatnug,  geftogenen  (Semür juelfen,  au(^  mit  Sl^^* 
mian  unb  äJiaioran,  menn  man  ben  (Slefd^madC  angenel^m  finbet,  ge^ 
ttjürjt  unb  mit  ber  ©auce,  toorin  bag  Sleifd^  gebämpft  toorben,  öer* 
mifd^t.  darauf  belegt  man  eine  obale  gorm  mit  ^aftetcnteig,  beffen 
Sereitung  im  Slbfd^nitt  „SadEttjer!"  mitgeteilt  ift,  gibt  bie  $älfte  ber 
garce  l^inein,  legt  baiJ  fjteifd^  ber  Sänge  nad^  barauf,  bebcdft  eS  mit 
ber  übrigen  garce,  mad^t  einen  S)edEel  bon  leig  barüber,  badEt  bie 
5ßaftete  bei  guter  $i^e  1— iV*  ©tunbe  unb  gibt  fie  !alt  jur  Xafel. 

8.  Aalte  gelbp^nef^aftete.  S)ie  gelb^d^ner  toerben  mit 
©alj  unb  ®ett)ürgen  eingerieben,  einjeln  in  SBeinblätter  gctoidfeft  unb 
in  ©utter  nid^  ju  tpeid^  gebäm^ft  ober  in  einer  ftarlen  SJraife  (f.  SSor^ 
bereitungöregeln  A.  9ir.  71)  gar  gemad^t  unb  lalt  in  Heine  ©tüdfe 
gefd^nitten.  S^^  Sarce  nimmt  man  eine  Heine  ftalbsleber,  ebenfo* 
Diel  föalbf(eifd^  unb  ©pedC,  l^adCt  ed  red^t  fein  unb  n)fir}t  ed  mit  ®ci%, 
SRu^Iat  unb  ettoa^  Stellen.  (SBünfd^t  man  bie  5ßaftete  nid^t  lange  au}^ 
gubetoal^ren,  fo  gibt  man  nod^  in  SBaffer  eingemeid^ted  unb  ftarl  cat^^^ 
gebrüdfteg  SSeißbrot  unb  einige  ®ier  l^inju.)  Wtan  mad^t  nun  einen 
SBöfferteig  nad^  9tr.  9,  belegt  benfelben  mit  ©i)edtfd^eiben,  ftreid^t  Vs  ber 
garce  barüber,  legt  bie  ©tüdfc^en  gelbpl^ner  barauf  unb  fteßt  in  ber 
äRitte  4  ©tüdfd^en  aufredet  l^in,  bamit  inn^enbig  eine  Öffnung  bleibe, 
n)eil  bie  haftete,  toenn  fie  feine  Suft  l^at,  leidet  plai^t  Sann  fommt 
»ieber  garce,  gelb^^ner,  unb  jule^t  mad^t  garce  ben  ©d^Iufe.  ®ie 
^ftete  toirb  nun  n)eiter  nad^  9?r.  2  bel^anbelt  unb  brei  ©tunben,  am 
beften  in  einem  Äonbitorofen,  gebadten.    Slad^bem  fie  gar  getoorben, 
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gic^e  man  burd^  einen  Irid^ter  1—2  laffcn  Bronne  ftroftbrül^c  l^inetn, 
öerfto^jfe  nod^  bem  Srfalten  bie  Öffnung  mit  ^apitx  unb  l^ebe  bie 
haftete  6id  jum  &tixan^  auf. 
$lnmer!.    @oId^e  hafteten  exf^olttn  ftd^  im  SBinter  meistere  Sod^en. 

9.  aBUb'^aftete  mit  einem  9Saffe?teifl.  man  lägt  }u  einer 
mittelmofeig  grogen  $ßaftete  ^1%  Siter  SSaffer  mit  125  ®r.  Sutteruttb 
125  ®r.  JBicrenfctt  lod^en,  nimmt  3  «ßfunb  SRe^I  auf  baS  »atfbrctt, 
mad^t  in  ber  äRitte  ein  Sod^  unb  rül^rt  bad  lod^enbe  SSaffer  nad^  unb 
nad^  }um  Mt%  ma6)i  einen  fcften  leig  barauiJ,  ben  man  ftarl  öerar* 
beiten  unb  ber  fo  fteif  fein  muß,  baß  berfclbe,  »enn  man  ein  ©tüdf 
baöon  in  bie  ^'6^t  ixt%  fielen  bleibt.  SSorl^er  tt)irb  ba^  3Ieif(^,  eg 
fei  $afen*,  'Slt^^,  |>irf(^*  ober  SBilbfd^toeinefleifd^ ,  getoaf d^en,  öon 
^aut  unb  ©eignen  befreit,  in  <)affenbe  ©tüdfe  gefd^nitten  unb  mit  grob* 
(id^  gefd^nittenem  Bptd  burd^jogen.  S)ann  nimmt  man  @d^aIotten 
ober  8»iebeln,  SDragon,  SafÜifum,  aWajoran,  @alj,  Steßen,  Pfeffer 
unb  Sielfenpfeffer,  aDciJ  fein  gemad^t,  gibt  ®ffig  l^inju,  reibt  baS 
gleift^  bamit  ein,  legt  e8  mit  einigen  Sorbeerbifittern  unb  mit  ©tüdfd^en 
Stttter  auf  @t)edEfd^eiben  in  einen  %op^  unb  laßt  eS,  feft  jugebedft, 
l^alb  gar  n^erben.  S(ud^  lann  man  bad  S^eifd^  ju  biefer  haftete  auf 
folgenbe  äSeife  24  @tunben  t)orl^er  marinieren:  Wlan  rä^rt  bie 
genannten  Kräuter  unb  ©en^ärje  mit  @ffig  an,  brel^t  ba^  Sfteifd^  t)on 
aßen  Seiten  in  biefer  Seije  l^erum,  legt  eS  in  eine  flad^c  ©d^üffel, 
gie^t  bie  99rit]^e  barüber  unb  bedCt  t^  }u.  9lm  anbern  Xage  toirb  ed 
ebenfalls  auf  @))edEf(^eiben  l^alb  gar  gemad^t.  3^9^^^^  ^i^i>  ^^^^ 
Sarce  nad^  A.  9lr.  11  bereitet.  9iun  roßt  man  ein  ©tttdC  leig  ate 
Unterblatt  fingerbidf  au^,  tegt  e§  in  bie  mit  Sutter  beftrid^ene  5ßfanne, 
roßt  ein  ©tüdf  leig  jum  Staube  mit  ben  Rauben  runb  unb  lang  toic 
ju  einem  ^ngel,  brädt  ed  mit  bem  Stoß^olj  plaü,  ungefähr  eine 
^anbbreit  audeinanber,  unb  fd^neibet  beibe  (Snben  glatt  ai.  2)er  SRanb 
muß  l^öl^er  fein,  ate  baS  barin  liegenbe  SIeifd&,  bamit  SRaum  für  bie 
Sauce  bleibt,  bie  fpäter  l^ineingegoffen  toirb.  man  beftreid^t  nun  ba^ 
Unterblatt,  fo  breit  ber  9tanb  ifi,  mit  (Eiern,  fe|t  ringsum  ben  langen 
Streifen  ate  Staub  barauf ,  legt  einige  bünne  S)}edEfd^eiben  auf  baS 
UnterMatt  unb  an  bie  Seiten,  ftreit^t  bie  garce  barüber  unb  orbnet 
nun  baS  %UViä),  nad^  ber  SRitte  l^in  etmai^  l^öl^er  unb  nid^t  ^u  feft  in 
bie  5ßaftete,  fo  bafe  fie  eine  gute  gorm  erl^atte.  ^at  man  reid^lid^  Sörce, 
f  0  f  ann  man  aud^  einige  ©äßd^en  baöon  aufroßerunb  bajtoif  d^en  legen. 
3ft  ia^  Sleifd^  ju  f(^n)a^  gen^ürjt,  fo  ftreut  man  nod^  tttoai  Salj  unb 
Sßfeffer.  barüber  unb  bedft  eiJ  mit  S^jedtfd^eiben  ju»  S)ann  beftreid^t 
man  beu  Kanb  ber  5ßaftete  mit  (Kern,  roßt  ein  Stüdf  leig  jum  Ober» 
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itaft  an^,  legt  ed  barauf  unb  brücft  eiS  aUent^alien  fanft  an.  2)en 
überftel^enben  Xetg  fd^neibet  man  ringi^  untl^er  ab,  mad^t  t)on  bem  Sfleft 
einen  9tanb,  ben  man  mit  ber  ßneifjange  Detiiert,  unb  legt  ^txiit^ 
rungen  auf  bie  haftete,  etma  oon  Zeig  geToOte  Heine  fildgd^en,  6—7 
)uf ammengelegt,  ober  man  fd^neibet  Blatter  unb  IBIumen  aud.  3n  ber 
äRitte  mug  eine  ftnger^utgroge  Öffnung  aud  bem  $aftetenteig  gefd^nit«^ 
ten  unb  eine  Heine  Köl^re  Don  Xeig  barauf  gefe|t  h^erben,  tt^eil  bie 
haftete  Suft  l^aben  mu|,  fte  »ttrbe  fonft  f)Ia|en.  83eim  Stnrid^ten 
mirb  and  berfelBen  eine  runbe  Sd^eibe  gefd^nitten,  ber  ®ptd  ^eraud«^ 
gel^oben,  ettt^ad  braune  ftraft«  ober  Zrttffelfauce  ^tneingefüQt,  bie  übrige 
baju  gereid^t. 

10.  9itff-  tinb  ^irfc^^^aftete  auf  anbere  Vrt«  Sie  fieule 
toirb  gut  geltopft,  getoafd^en,  enthäutet,  in  @d^eiben  gefc^nitten,  ge« 
fpidft  unb  24  ©tunben  eingcbcijt,  toie  in  32r.  9 ;  bann  toirb  bie  un* 
gef))idEte  @eite  mit  ber  Sfarce  toie  im  SSorl^erge^enben,  iebo^  gel^örig 
mit  ©arbeiten  gemürjt,  beftrid^en,  aufgerollt,  auf  bad  mit  @))ed[f d^eiben 
belegte  Unterblatt  bergartig  na^  ber  äRitte  ^in  luftig  georbnet,  mit 
ein  paar  Söffet  ooQ  ^äuterbrii^e  fibergoffen,  mit  @))ecffd§eiben  be- 
bedft  unb  im  flbrigen  ganj  nad^  92r.  9  t)erfa]^ren. 

11.  Sd^fiffel'^aftete  nott  ^afen,  ani^  wn  milbem  0epgcl 
mit  Sitttertetg.  Sie  $afen  n^erben,  naäjibtm  fie  abgejogen  unb 
getoafd^en,  t)on  $aut  unb  ©eignen  befreit.  SaiS  Steift  toirb  Dom 
Städgrat  gelöft,  in  poffenbe  @tfidd^en  gefd^nitten  unb  geff^itft;  bai» 
®ePgeI  in  @tüd(d^en  gel^auen.  Seibei^  toirb  nac^  9h:.  9  mariniert 
unb  nad^l^er  beinal^e  gar  gebäm^ft.  9lun  beftreid^t  man  eine  ©d^üffel 
bid  mit  S3utter,  ftreut  geriebeneiS  SBeigbrot  barüber,  legt  bad  Sfl^fd^, 
abn)ed^fetnb  mit  Slögd^en  aulS  ber  Sfarce  A.  9h:.  11  ober  12  aufge^ 
rollt,  f 0  bag  ed  in  ber  äRitte  l^ö^er  unb  eben  liegt.  Sann  nimmt  man 
ettoad  ^Butter  an^  bem  @d^morto))f,  rü^rt  ben  Snfa^  mit  rotem  Sßein 
unb  SSaffer  lod,  gibt,  um  bied  ju  toürjen,  titoaf^  oon  ber  Shiäuter^ 
brülle  l^inju  unb  giegt  ed  burd^  ein  ®ieb  über  bad  t$(eifd^.  Ser  Zeig 
tt)irb  iu  einer  mittelmäßig  gro|en  haftete  oon  250  (Str.  iHtfjH  gemad^t 
(f.  Sadtmerl  S.  SWr.  ö  ober  6),  biefer  einen  ©trol^l^alm  bid(  auiJgerofft, 
ettoal^  SRe^I  barüber  geftäubt  unb  treuitoeis  jufammengefd^tagen  (mo« 
burd^  er  fid^  bequemer  auflegen  I&gt),  ber  Staub  ber  ©c^üffef  mit  Si 
beftrid^en,  ber  Zeig  auf  bai^  Sfleifd^  gelegt,  audeinanber  gefd^fagen  unb 
runb  l^erum  glatt  gefd^nitten.  SSom  bem  übrigen  Zeige  mirb  ein  8tanb 
gemalt,  bie  haftete  mit  (£i  beftri^en,  ber  Staub  aufgelegt  unb  au(| 
biefer  beftrid^en,  bod^  nid^t  ringd  uml^er,  meil  f onft  ber  Zeig  nid^t  auf« 
gelten  »ürbe.    Sann  »erben  in  ber  aJKtte  ber  ^ßaftetc  jum  «u««^ 
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bäm^tn  jtoei  Heine  (Kufd^nttte  gentad^t  unb  biefelbe  hti  1  (&xah  $t^e 
(fic^e  S.  9hr.  1),  je  nat^bem  ber  Stil^  milbe  ift,  1V4  K«  1V4 
©tunbe  gebaden.  93or  bem  Slnrid^ten  fc^neibet  man  einen  runben 
2)edel  ^erau^,  gibt  eine  braune  ^aftfauce  l^inetn,  legt  fte  n^ieber  fn, 
öerbedtt  ben  JRanb  ber  ^aftetenfd^üffel  mit  ei^er  ©eröiette  ober  mit 
^apxtx  unb  gibt  fte,  auf  eine  feinere  ©d^üffel  gefteQt,  jur  Xafel. 

12»  haftete  non  nerfd^iebetteit  (Jfleifd^artem  Tlan  nimmt 
l^ier ju  jebe«  jal^me  ober  »itbe  ®eflügel,  aud^  §afen  unb  SRürbeBraten, 
unb  einen  leig  öon  750  ®r.  SRel^I  (fie^e  95adEmerI  S.  9ir.  6  ober  6). 
©ne  Springform  ober  tiefe  5J}fanne  toirb  mit  Suttcr  beftrid^en  unb  in 
Ie|tere  ein  an  beibcn  Seiten  mit  SJutter  beftrid^eneS  leinene^  S3anb 
frcujttjeis  gelegt,  tooburd^  man  bie  haftete  bequemer  aug  ber  Pfanne 
lieben  !ann.  9iun  rollt  man  bie  ^dlfte  beS  Xeige^  nid^t  ju  bünn  au^ 
unb  belegt  bamit  bieSorm  nad^  9tr.  2,  ober  man  mad^t  ein  93Iatt  unb 
fc^neibet  ba«  Öberftel^enbe  ai.  2)a§  »übe  ®epgel  für  bie  haftete 
toirb  öorl^er  mit  einem  ©emengfel  bon  einer  gcl^adtten  S^i^^el,  ©atj, 
Steifen,  Pfeffer,  2)ragon,  Safitihim  unb  ©ffig  eingerieben  unb  auf 
bünnen  @}jedffd^eiben  mit  Sutter,  feft  jugebetft,  beinol^e  gar  gebampft. 
93ei  jal^mem  ©eflügel  laffe  man  bie  groben  ®en)ür)e  n)eg  unb  nel^me 
SÄuSlat.  $afen,  tt)orau§  ia^  SRüdEgrat  entfernt,  unb  Filetbraten 
(festerer  geltopft)  toerben  glcid^fatt^  in  ©tüdfe  gefd^nitten,  geftJidEt  unb 
über  9lad^t  in  äKarinabe  3lx.  9  gelegt  unb  banad^  ebenfalls  beinal^e 
gar  gebämt^ft.  S^glei^  mad^t  man  öon  750  ®r.  ^alb  Salb*  unb  l^alb 
©d^toeinefteifd^  eine  garce  nad^  A.  SRr.  11.  SSon  jal^mem  ©cflügel 
l^atlt  man  ^erj  unb  Seber  unb  gibt  e^  mit  jur  garce.  S)ie  ^älfte 
ber  Sttrce  loirb  nun  auf  ben  ausgebreiteten  leig  auSeinanber  ge^ 
ftrid^en,  @|)cdtfd^eiben  barüber  gelegt,  bann  baS  faltgetoorbene  Slcifd^, 
nad^  ber  SKitte  l^in  l^öl^er,  barauf  georbnet,  mit  garce  bebedft  unb 
»ieber  S^jedEfd^eiben  barüber  Eingelegt.  S)arauf  mad^t  man  mit  einem 
aKeffer  in  ber  SRitte  bi«  auf  ben  ®runb  eine  Öffnung,  legt  Don  htm 
jurüdCgelaffenen  Xeig  ein  audgeroQted  Oberblatt  über  bad  f^teifd^, 
fd^neibet  fold^ei^  ringduml^er  glatt,  beftreid^t  ei^  mit  (£i,  legt  einen 
Ülanb  barauf,  beftreid^t  il^n  ebenfattS,  mad^t  Don  bem  abgefd^nittenen 
leig  SSerjierungen  auf  bie  $ßaftete  unb  in  ber  SRitte  eine  finger^ut* 
gro|e  Öffnung.  S)iefdbe  mu^  je  nad^  bem  3n^alt  2V2 — 3  ©tunben 
baden,  ©oute  fie  ju  frül^  Sarbe  befommen,  fo  »erben  grüne  ötätter 
ober  ein  mit  ©utter  beftrit^eneS  ^apitt  barüber  gelegt.  SRon  gibt  bie 
haftete,  toenn  SBilb  ber  Sn^alt  ift,  mit  einer  ffraft«  ober  Irüffelfauce, 
Don  ber  ettoai^  bur^  eine  l^erauiSgefd^nittene  Öffnung  in  bie  haftete 
gefüllt  wirb.    Slad^bem  man  bie  @^)edtfd^eiben  foDiel  afö  mögfi^  ^er* 
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QUiSgenommen,  tutrb  fte  toieber  jugebedt.  3u  iai^mtm  (Beflügel  nimmt 
man  eine  Slnftern^  @arbeQen',  Staptcn»  ober  SDlor^elfauce,  tt)oju  ber 
®a^  bed  Qeb&m:pften  SfTeifd^ed  gebraucht  mirb.  3)ocl^  fann  biefe  haftete 
an4  {<ttt  gegeben  h^erben.  Sd  toirb  bann,  n^enn  fie  aui^  bem  Öfen 
lommt,  1 — 2  Xafen  Iräftige  SoniQon  burd^  einen  Xrid^ter  in  bie 
Öffnung  gegoffen  unb  leitete,  menn  bie  haftete  latt  geworben,  mit 
Jßa^jier  öerfto^jft. 

13*  ^ajtttt^üu  SttamtSt^iitln  obet  anberen  neinen  9S3geIn. 

Stad^bem  bie  SSögel  gel^örig  gereinigt  unb  aufgenommen  finb,  fd^mi^t 
man  bad  (Singemeibe  (üon  $ramtdt)ögeln)  ol^ne  äRagen  mit  3)viebeln, 
Xruffetn,  S^ampignoni^  unb  einigen  Sßad^olberbeeren  in  9)utter  gelb 
unb  lagt  t^  lau  toerben.  SDann  fd^neibet  man  ju  einer  grogen  $aftete 
750  ®r.  fialbfleifd^,  1  5ßfunb  ro^cn  ©d^inlen  unb  250  ®r.  ®ptd  in 
SBflrfel,  l^adCt  fold^e«  möglid^ft  fein,  mad^t  öon  3  @iern,  3  ©glöffel 
SRiM  unb  »utter  ein  feine«  Siül^rei,  gibt  bie»  abgefüllt  nebji  3  (Kern, 
3  ©jsröffel  SRild^  unb  »utter,  äRuSlat,  unb  toenn  e»  nötig  ift,  nod^ 
etmad  @als,  ju  250  &x.  eingen)eid^tem  unb  ftarl  auiSgebrüdEtem 
SBeigbrot,  unb  ftöjat  bieg  aHe«  im  Sßörfer  gut  burd^,  bafe  t^  eine 
feine  garce  toirb.  ©iermit  füllt  man  bie  SJögel,  ftedt  bie  ©eine  freuj* 
toei»  burd^  bie  Slugen^ö^Iung,  brel^t  bie  Sflügel  um  unb  lagt  fie  in 
©utter  unb  tttoa^  SBaffer  toeid^  unb  faftig,  nid^t  Irog  braten.  2)ann 
ront  man  nat^  ©elieben  einen  Slätter*  ober  Sutterteig  auiJ,  ber  mit 
ber  übrigen  Sfarce  beftrid^en  toirb.  9(uf  benfelben  n^erben  bie  lalt  ge« 
loorbcnen  Söget  georbnet,  loomit  übrigen«  nat^  5Br.  12  t)erfa]^ren 
toirb.  aSon  ber  Sramt«t)ögelfauce  nimmt  man  ba«  gett,  gibt  braune 
gteifd^brül^e,  einige  Sitronenfd^eiben,  SKord^etn,  Irflffeln,  Äalb«* 
mibber,  bereu  SBorrid^tung  man  in  ben  SSorbereitung^regeln  A.  Sir. 
21—24  finbet,  unb  gelb  gefd^ioi|te«  SKel^I  baran,  füllt  zttoa^  baoon 
in  bie  gcbadtcnc  haftete  unb  gibt  ba«  übrige  baju. 

14.  anotftnrtle^^aftete.  aRan  mad^t  oon  2  ^nb  3Rtf)i  einen 
SJIdtterteig,  toie  er  in  S.  Sto.  2  befd^ricben  ift,  fd^neibet  il^n  in  jtoei 
nid^t  gau}  gleid^e  leile,  rollt  ben  Heinften  einen  SKeffcrrüdfen  iidC  jum 
©oben  au«,  legt  bie  ©d^üffel,  auf  toeld^er  bie  $ßaftete  gebadfen  toerben 
foff,  auf  ben  leig,  räbert  il^n  ringguml^cr  mit  einem  ©adtröbd^en  ab 
unb  legt  bie«  ©latt  auf  bie  mit  ©utter  beftrid^ene  ©d^üffet.  S)attn  mad)t 
man  t)on  einigen  ©ogen  $ßapier  einen  Satt,  umtoidfeft  benfelben  glatt 
mit  einigen  angefeud^teten  alten  ©eroietten  unb  legt  i^n  in  bie  SRitte 
auf  ben  ©oben,  um  ben  intoenbigen  SRaum  ber  Jßaftete  baburd^  nad^ 
©elieben  ju  erl^öl^en.  S)er  anbere  leig  toirb  nun  ebenfo  bidf  toie 
ba«  Unterblatt  unb  fo  grog  au«gerottt,  bag  oon  bem  leig  tin  3*flttger^ 
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breiter  Slanb  nm  bie  haftete  aBgefd&tttttett  ttjerbcn  tann.  J)a3  DBer* 
blau  totrb  auf  bie  Sd^üffet  über  bcn  ©eröiettenllog  gelegt,  mit  t)er* 
bünntem  (£i  beftrid^en  unb  ber  Slanb  l^eruntgelegt,  loeld^er  ebenfalls 
oben,  bod^  ni^t  an  htn  @eiten  beftrid^en  tt)erben  barf.  Sie  ^ftete 
toirb  V«  ©tunbe  gebadCen,  ber  S)edfel  beim  Slnrid^ten  in  ganj  runber 
Sorm  l^eraudgefd^nitten^  ber  ^nffoii  üorftd^tig  ]^erau§genommen,  bag 
ber  leig  nid^t  brödfclig  merbe,  ein  JRagout  ^ineingefüllt  unb  mit  bem 
^erauSgefd^nittenen  Statte  lüiebcr  jugebedft.  3)iefe  9lrt  Subereitung 
nennt  man  S3Iinb))aftet.en. 

SSiel  einfad^er  fußt  man  ein  feinei^  SRagout  ober  grifaffee  in  bie 
©d^üffel  unb  legt  einen  juöor  ih  entf|)red^cnber  ©röge  gebadfenen 
2)edfel  tjon  Blätterteig  barüber. 

I)a§  aJlodEturtle « SRagout  toirb  öorl^er  auf  folgenbe  SEBeife  ju«* 
bereitet.  3Kan  nimmt  für  eine  ©efeüfc^aft  öon  18 — 20  5ßerfoneu 
einen  großen,  gut  getoäfferten  SciHtopl  fe|t  i^n  mit  SEBaffer  unb 
einer  $anböoII  ©alj  auf^  fjeuer,  nimmt  ben  ©d^aum  baüon  ai,  gibt 
©d^alotten  ober  einige  S^Jiebeln,  ßorbeerblätter,  ganjen  Pfeffer  unb 
Sieifen  l^inju,  lägt  i^n  bcinal^c  gar  lod^en,  toetd^eS  2 — 2^/4  Stunben 
bauert,  unb  legt  i^n  jum  ablaufen  auf  einen  S)urd^fd^Iag.  3)ann 
fd^neibet  man  baS  gleifd^  in  länglid^e  ©tüdte,  bie  Swx^t,  nad^bem  fie 
ttbgejogen,  in  runbe  ©(Reiben;  fe|t  atteS  mit  ettoa  l'/4 — 2^/4  Siter 
föraftbrü^e,  Sitronenfd^ale,  toeifeem  ^Pfeffer  unb  1 — 2  SWcfferfpiften 
Ka^enne*5ßfeffer  auf  gelinbeS  geuer  unb  lägt  baS  S^ifd^,  fcft  öer* 
fc^Ioffen,  DoÖenbS  gar  lochen.  3^9l^i^  ^^^  ^^^  3  Od^fengaumen 
jeitig  aufiJ  geuer  gcbrad^t,  bei  benen  man  auf  3 — 5  ©tunbcn  Sod^cn 
red^nen  fann.  ®iefe  tocrben  ebenfalls  in  länglid^e  ©tfidfe  gefd^nitten 
unb  }um  So))fflei{d^  gegeben,  e^e  fold^e^  ganj  n)etd^  ift,  fomie  aud^  in 
SButter  braun  gemad^teg  Wlt%  ber  ©aft  einer  Sitrone,  einige  in  ©tüdfe 
gef^nittene  Srüffeln,  SKord^eln,  K^ampignonS,  250  @r.  äftibber, 
bereu  SSorrid^tung  man  im  Slbfd^nit  A.  SRr.  21 — 24  pnbet.  Unterbe^ 
l^at  man  Älöge  (0.  9ir.  4)  in  Butter  gebraten,  toeld^e  man  mit  ber 
®abel,  bamit  bie  Butter  jurüdfbleibt,  inS  atagout  legt,  nebft  ®ier* 
Kögd^en  (O.SRr.  15)  unb  baS  in  brauner  Äraftbrü^e  unb  gitronenfaft 
furj  eingefod^te  Äalbggel^irn  mit  ber  Brülle  unb  V4  glafd^e  STOabeira. 
S>ie  ©auce  mug  bidEIic^  unb  nid^t  lang  fein.  SRun  füllt  man  ba§ 
Sftagout  in  bie  5ßaftete,  bedt  fie  ju  unb  gibt  fie  fogteid^  jur  Safel. 

15*  ©d^madl^afte  haftete  tion  f^arce*  @i^  toirb  ju  berfelben 
ein  Blätter«  ober  Butterteig  t)on  760  ®r.  SRel^t  unb  folgenbe  Sarce 
gemalzt:  1  $funb  8linbfleifc^,  1 5ßfunb«albfleifd^,  1  ^ßfunb  ©d^toeine* 
^eifd^  unb  1  $funb  ®ptd  toerben  mit  bem  nötigen  ©alj  fel^r  fein 
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ge^adFt,  fobann  8  fd^Aumig  gefd^Iasette  (Stet;  aRudlot;  iQetget  $feffer, 
eine  geriebene,  in93utter  gefc^morte  gto|e3toie6eI,  ganj  fein  ge^adter 
®ragon,  »afttilum  unb  SReliffe,  ettoa  130—160  ®r.  geftogener 
3n)ie6ad,  ein  paar  Xaf[en  SSein  ober  SBaffer  gut  bamit  burc^gemengt. 
S)arauf  legt  man  eine  ©pringfomt  bid  oben  l^in  nad^  92r.  6  mit  an^^ 
geroQtem  Xeig  auiS  unb  bie  ^iaxct  l^inein,  bebe(ft  fie  mit  Oberblatt  unb 
9tanb,  mac^t  eine  SSerjierung  barauf  unb  beftreid^t  bie  $aftete  mit  @i. 
2)ann  tt)irb  biefelbe,  nad^bem  in  ber  9Ritte  eine  Öfjfnung  barin  gemad^ 
tourbe,  1 V«  ©tunbe  gebadten  unb  eine  Saptm»,  ©arbeHen*,  Äuftcm*, 
97lord^eIn«  ober  eine  gute  ftraftfauce  baju  geben. 

16.  aSarme  ^aflete  iion  ^ä^nd^ett  (Mitett)  ober  2:anben, 
and^  lion  Aalbfleifd^.  @d  mirb  eine  IBtinb«  haftete  nad^  oor^er« 
gel^enber  Stngabe  unb  ein  Srifaffee  Don  ^d^nd^en  ober  Xauben  mit 
feinen  guttaten  ober  ein  Keines  Salbfleifd^^grifaffee  gemod^t,  »ie  mon 
es  unter  ben  glcifd^fpeifen  (D.  SRr.  96—103)  finbet,  foId^cS  mit  etma« 
@auce  in  bie  haftete  gefäOt  unb  bie  fibrige  bagu  gegeben. 

17.  haftete  Hon  ^äl^itd^en  ober  Zanttn  mü  ftalbf(eif<|« 
$arce.  ^ier^u  nimmt  man  einen  guten  äSutterteig  t)on  750  @r. 
aWe^I  nad^  Sadttoerl  S.  Sir.  5  ober  6,  unb  ein  grilaffee  mie  in  öor* 
l^ergel^enber  Siummer,  bod^  Idjst  man  foId^eS  nid^t  ganj  tt)eid^  lod^en, 
gibt  aud^  t)orerft  feine  @ibotter  )ur  @auce.  2)ad  Sfleifd^  n^irb  auS 
berfelben  genommen  unb  jum  Salttoerben  l^ingefteOt.  Sh^^^^  ma(^t 
man  eine  gute  Sarce  nad^  A.  9lr.  14  t)on  750  ®r.  fialbfleifd^,  }u  ber 
man,  toenn  ber  Sn^alt  ber  5ßaftcte  ©epügel  ift,  ^erj  unb  Seber  l^adCt. 
SRun  toirb  baS  Unterblott  mit  garce  beftrid^en,  baS  Sleifd^  barauf  ge* 
orbnet;  mit  S^^rce  bebecft  unb  ü6rigenS  nad^  3lx,  12  t^erfal^ren.  93eim 
9(nrid^ten  n)irb  h)ie  gemö^nlid^  ein  Z)edEeI  auSgefd^nitten,  tttoa^  oon 
ber  l^eiB  gemad^ten,  mit  @ibotter  bidHid^  abgerührten  Sauce  l^inein« 
gefüQt,  bie  anbere  baju  gegeben. 

18.  haftete  Hon  ^Sl^ttd^ett  mit  @d^infett«f$arce.  Sette  $&^n^ 
d^en  werben  in  je  4  leile  gcfd&nitten,  in  einer  Sraife  (fiel^e  Slbfc^nitt 
A.  S?r.  7 1)  gar  gemad^t,  bamit  fie  toetß  bleiben.  8u  einer  5ßaftete 
für  14 — 18  5ßcrfonen  red^net  man  4 — 5  $ä^n(^en  unb  750  bis 
1000  ®r.  ro^en  ©d^infen.  ©erfelbe  »irb  mit  ettoaS  ©d^infenfett 
ganj  fein  gel^adt,  4  (Sier,  mlä)t  mit  93utter  unb  4  Sglöffel  9RiI^ 
ium  ätül^rei  gemad^t  finb,  tttoa^  eingeioeid^teS  unb  auSgebrüdEteS 
SBeigbrot,  SKuSlat  unb  SieKenpfeffer,  2  (gier,  baS  ju  ©c^anm  ge* 
fc^tagene  SBeifie  unb  V2  Xaffe  gefd^moljene  Sutter  l^injugegeben  unb 
$ur  garce  untereinanber  gemifc^t.  Die  ^filfte  baöon  »irb  auf  einen 
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aufgerollten  Sal^neteig  (S.  9lt.  10)  geftrid^en,  bie  ^ä^nd^en  barauf 
geotbnet,  mit  t$arce  bebedt  unb  übrtgeniS  na^  9hr.  12  üerfa^ren.  Sott 
ber  Sraife  nimmt  man  ha^  gfett,  gibt  Sleifd^brü^e,  gef(^n)t$te9  3Jlt% 
etmad  3Sein,  Sittonenjaft,  äßudlatnug,  ganje  &apttn  ober  f einge^adte 
©arbeiten  l^inju  unb  rü^rt  bie  Sauce  nad^  93elie6en  mit  einigen  Si« 
bottem  ab. 

19.  ®d^fi{fel«$a|tete  Hott  ®epgel.  aRan  mad^t  ie  nad^  ber 
©röße  ber  ©c^üffel  einen  Blätterteig  nad^  ©adEtoerf  S.  5Rr.  2  ober  3, 
ober  Sutterteig  3lr.  5  öon  250—375  @r.  feinem  SKe^I  unb  badEt 
baöon  einen  3)edfel  mit  einem  barilber  gelegten  Äanbe,  toie  eiJ  in  SRr.  1 1 
biefeg  Slbfd^nitted  befd^rieben  ift.  SSeim  Slnrid^ten  toirb  ber  2)edEel 
t)oti  ber  ©d^üffel  genommen,  baS  fein  jubereitete  gfrüaffee  mit  ber 
@auce  l^ineingegeben  unb  ber  gebadEene  ^edEel  barauf  gelegt. 

^nmtxl.  3n  ben  Stähttti  iann  man  fdt  ein  S3illiged  ben  2)edfel  bei  einem 
^onbitor  baden  laffen  unb  man  l^at  bann  ^ut  ^Bereitung  biefer  !ßaßete 
nur  ha&  Sfrifaffee  ju  lod^en. 

20.  f^eitte  edf|ii{fel«^aflete  Hon  ftalbfleifd)  nni  SRibber^ 
tViffiftn.  3Ran  badt  einen  S)edel  t)on  Sutterteig  toit  bei  ber  ©d^üffel« 
5ßaftete  öon  ®epfige(.  ßugleid^  toirb  ia^  bei  ben  gleif d^fjjeif en  bemerlte 
feine  Solbfleifd^^grifoffee  mü  äRibberflößc^en  (D.  5Rr.  98)  gemad^t, 
bereu  Sorfc^rift  im  abfd^nitt  SIö§e  (0.  Sir.  7)  mitgeteilt  ift,  le^tere» 
in  einer  tiefen  @d^üffel  angerichtet,  mit  bem  gebadenen  S)edel  bebedt 
unb  ganj  l^eig  jur  Xafel  gegeben. 

21.  Stalte  Stalbfieifc^:>$a{tete.  (Sine  @d^eibe  Ralbflti^ä^,  etn)a 
2 — 3  5ßfunb,  toirb  in  aSilrfel  gefc^nitten  unb  mit  ffiein  unb  bem 
nötigen  ®al}  l^alb  gar  gefoc^t.  2)ann  n^erben  ganj  n^enig  Sorbeer« 
blätter,  ©emürjnelfen,  5ßfeffer,  SWord^eln,  eine  $eterfilienttjurjel  unb 
eine  gmiebel  baju  getl^an  unb  baiJ  gut  jugebedEt  eine  ©tunbe  langfam 
gelod^t.  Unterbed  ^adt  man  eine  ^albe  ®d^n)eini^teber,  tt)e((^e  üon^er  in 
l^eijsem  SBaffer  auggejogen  ift,  ganj  fein,  rül^rt  fie  burc^  einen  S)urd^* 
fc^Iag,  bamit  aöeS  häutige  entfernt  »erbe,  unb  öermifd^t  fie  mit  gel^adtem 
©d^weinefteifd^,  ©alj,  ^Pfeffer,  SKuSfatblüte,  SRuSfatnuß,  geftogenem 
X^^mian,  SKajoran,  ffapern  unb  2  ganjen  ®iem,  fügt  bie  mit  bem 
Salbfteifc^  gelod^ten  SRord^cIn,  fein  gefd^nitten,  ju  biefer  gfarce,  toeld^e 
gut  vermengt  »erben  muß.  darauf  nimmt  man  baS  Salbfleifc^  öom 
Seuer,  gießt  eiJ  auf  ein  Sieb,  bringt  bie  Sauce  »ieber  auf«  fjeuer 
unb  läßt  fie  jugebedt  gut  üerfoc^en.  9?un  toirb  bie  ^aftetcnform, 
»elc^e  genau  fd^Iießen  muß,  mit  ®ptd  audgetegt,  eine  Sage  gf^rce 
l^incingetl^an,  bann  ftalbfteifd^toürfcl,  unb  fo  abtoec^fetnb,  jum  ©d^Iuß 
tt)irb  bie  ganje  haftete  mit  ^arce  bebedt.    S^if^^^n  bie  üerfd^iebenen 
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Sagen  giegt  man  bte  gut  eingefod^te  ©auce  t)on  fialbpeifd^  unb  iä^ 
bie  haftete  bei  gntem  gf^uer  3  @tunben  baden.  93etm  ^eraui^ne^men 
berfelben  n)irb  ringsum  ber  Sptd  tt^eggefd^nitten ,  falt  mit  einem 
f d^arfen  äReff er  in  jierlid^e  ©d^eiben  geteilt  unb  jum  Butterbrot  f eruiert. 

22.  Snglifd^e  ^ki^if^^a^ttt.  fUtan  nimmt  ju  einer  ©d^üffel 
für  8  ^erfonen  250  (Br.  m%  200  ®r.  »utter,  1  ®i  unb  V2  Ober* 
taffe  talM  äBaffer,  mad^t  ^ierDon  im  Saiten  einen  Xeig,  ben  man  gut 
»erarbeitet  unb  in  §tt)ei  nic^t  ganj  gleiche  Seife  fc^neibet.  S)en  fleinften 
leil  roHt  man  au^,  ft^neibet  breifingerbreite  Streifen  baraud  unb 
belegt  bamit  ben  Staub  einer  tiefen  ©c^üffel^  n^etd^e  man  t)or]^er  mit 
Sutter  beftric^en  ^at.  S)ann  nimmt  man  jebed  falte  gebratene  gleifd^ 
—  (Seflügel  ober  au^  öerfd^iebene  Wefte  — ,  fd^neibet  eJ  in  Keine 
))af[enbe  ©tücEe,  legt  nun  einige  SpecEfd^eiben  auf  ben  Soben  ber 
©d^üffel  unb  ba8  glcifd^  barauf,  inbem  man  ©alj,  Kelfenjjfeffer  unb 
na(^  belieben  aud^  aufgeroDte  Steif(^fl5gd^en  baju^ifc^en  legt.  9tun 
wirb  1 — 2  laffen  Iräftige  öouiUon  barüber  gegeben,  baS  anbere 
©tüd  Xeig  runb,  etmad  gröger  ald  bie  @d^üffel  audgeroDt  unb  über 
bad  Sleif^  gelegt.  3)en  überl^angenben  Xeig  biegt  man  tt)ie  eine  feine 
9loIIe  nac^  innen  unb  brüdt  i^n  mit  jn^ei  Singern  runb  ^erum  an, 
um  ben  Sftanb  ju  formen,  unb  beftreic^t  baS  ®anje  mit  öerbünntem 
(&i,  madfi  in  ber  SThtte  2  Sinfd^nitte  in  ben  Xeig  unb  lägt  bie^aftete 
1 — 1 V4  ©tunbe  baden;  bod^  muß  bie  Oberl^ifee  ftarfer  ate  bie  Unter« 
^i^e  fein. 

S^an  gibt  bie  $aftete  auf  ber  ©d^üffel,  in  n^el^er  fie  gebaden 
ift,  }ur  lafcl. 

23.  aRutton^^^ie  —  ettglifd^e  haftete  tion  beliebigen  Sfleifd^^ 
arten  (eine  iutt  haftete  jn  einem  @abelfrä$ftäd).  3u  biefer 
haftete  ift  ber  (Filetbraten  t)oriugdtt)eife  })affenb,  obgleid^  audg  nac^> 
ftel^enb  bemerfte  Sfeifd^arten  fic^  fel^r  baju  eignen,  ffirfterer  toirb  gut 
geEIo))ft,  nac^bem  bad  S^tt  entfernt  ift,  in  ©tüdd^en  gefd^nitten  unb 
mit  etn?ad  @al}  unb  Pfeffer  beftreut. 

SBirb  ^ammelfleif^  jur  haftete  beftimmt,  fo  nimmt  man  bte 
iioteletten  nad^  bem  $alfe  |in,  fc^neibet  bai^  ^tü  badon  ab,  bie  fönod^en 
l^erauiJ,  ffopft  bie  Stilde  mürbe,  ftreut  gleid^fattd  ©alj  unb  Sßfeffcr 
barüber  unb  beim  Einlegen  etkoad  feingel^adEte  3)i^i^beln  bajtoifc^en. 

Salbfleifd^  toirb  ol^ne  ^injutl^un  t)on  Stoitidn  auf  gleid^e  SBeife 
bel^anbelt,  bod^  lommt  noc^  etmad  ge^adter  @))ed  l^inju. 

SEBünfd^t  man  bie  haftete  t)on  Xauben,  fo  werben  biefe  jerlegt 
ober  aud^  audgebeint,  bann  toürjt  man  fle  mit  @al),  etmad  fein« 


(9roge  hafteten.  235 

gel^atftcn  Sioicbcltt  unb  Bi)\nUn  unb  gießt  ftatt  SBoffer  faurc  ©a^tic 
in  bie  gorm. 

3ugleic^  maä)i  man  einen  9}ntterteig  Don  375  @r.  äße^l  nad^ 
Dorl^ergel^enber  Eingabe,  roQt  babon  ein  @tütf  jum  2)e(fel  auS,  bad 
anbete  jnnt  SluSlegen.  S)arauf  beftreid^t  man  ben  ©oben  einer  Sluf* 
tanfform  mit  Sutter,  legt  biefelbe  mit  Seig  au«,  füllt  fie  bi«  oben  ^in 
mit  bem  beftimmten  f^I^ifd^^  toobei  man  Iqgenmeid  tttoa^  ganj  fein  ge« 
fto6encn'3wic6ödt  bttrd^ftreut.  S)ann  gießt  man  foötel  SBaffer  l^injn, 
baß  es  beinal^e  mit  bem  gleifd^  gleid^ftel^t,  fd^Kgt  ben  eitoai  über* 
pcl^enben  letg  l^inein,  legt  ben  leigbedfel,  ujeld^er,  bamit  er  gnt 
fd^üege,  bie  ®röße  ber  gorm  l^aben  muß,  barauf  unb  badft  bie  5ßaftete 
in  einem  Reißen  Dfen  etwa  1 — 1^/*  ©tunbe. 

S3eim  ©eruieren  wirb  Don  bem  %tiq  jum  gfleifc^  gegeben,  wie  bad 
bei  ieber  5ßaftete  mit  öutterteig  gefd^iel^t. 

24.  haftete  Don  Sd^infenreften  (fe|t  gnt).  l  $funb  feinet 
2att%  200  ®r.  »utter,  1  @i,  Vs  Siter  bidfe  faure  ©a^ne.  3Kan 
mad^t  baDon  mit  einem  SReffer  einen  2eig,  fc^neibet  i^n  in  mehrere 
leife  unb  rollt  jeben  leil  mögüd^ft  bünn  auS.  S)ann  wirb  eine 
@|jringform  ober  eine  eiferne  ÄafferoKe  mit  ®utter  beftric^en  unb  mit 
2:eig  aufgelegt.  Swflteid^  wirb  gefod^ter  @d^in!en  mit  etwas  gett  (baS 
Sefete  Dom  ©d^infen  fann  baju  benu^t  werben)  unb  mit  einer  gwicbel 
ganj  fein  ge^adft;  ju  biefer  Portion  gel^ört  ein  tiefer  Setter  Dott.  SRun 
werben  5—6  ®ier  geKo|)ft,  mit  ^/2  Siter  bidfer  guter  ©al^ne,  SDiuSfat 
unb  bem  ©d^inlen  burd^gerül^rt  unb  Don  biefer  garce  ein  Singer  bidt 
über  ben  Xeig  geftrid^en,  ein  runbcS  ©latt  Xeig  barauf  gelegt  unb  fo 
abwed^felnb  fortgefahren,  bis  ein  @tüd(  Xeig  ben  ©d^tuß  ma(|t.  S)ieS 
wirb  bei  ftarler  $i|e  eine  ©tunbe  gebadfen  unb  umgeftürjt  §ur  lafel 
gegeben. 

25«  haftete  Don  aRaffaroni  mit  @d^infeti  unb  ftäfe.  2)ie 
änweifung  ift  I.  Sir.  49  ju  finben. 

26.  haftete  Don  ©d^tnfenreften  mit  StubeUeig.  2)ie  «n^ 
weifung  ift  I.  Sh:.  54  ju  finben. 

27.  Sd^infen  in  SDtabeirafance  nnb  ©c^inCen  in  SteiS.  ^nbet 
man  in  gfleifd^f))eifen  D.  SRr.  173  unb  175. 

28.  ftrebS^^aftete  ober  gritaffee  in  SteiS.  2)ie  93ereitung 
finbet  man  ebenfattS  D.  SRr.  224. 

29.  haftete  Don  nngefaljenen  @ee«  unb  gflupfd^en.    Qvl 

einer  5ßaftete  werben  bie  gifc^e,  weither  8lrt  fie  anä)  fein  mögen,  ge* 
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fd^tt:p))t;  aui^genotnmen  unb  entgrätet,  famt  ben  Se6em,  tDObon  bte 
®aDe  entfernt  n)erben  mui,  gemafd^en  unb  in  t)affenbe  Stfide  ge^^ 
fc^nitten.  3)iefe  n^erben  mit  @a()  einige  ©tunben  l^ingefteHt  unb  nad) 
3lx,  9  in  eine  äRarinabe  gelegt,  tooxau^  man  fie  am  anbern  Xage 
nimmt,  mit  einem  Xud^e  abtrodnet  unb  mit  einem  reid^Iid^en  ®iüd 
SButter  jum  ©teifmerben  in  eine  ißfanne  legt,  aber  nid^t  »ei^  »erben 
läfet.  Sugtcid^  mad^t  man  einen  Slatter*  ober  SButterteig  öon  750 
m  1000  ®r.  Wftti)l  unb  fotgenbe  garce:  3  ^unb  gifc^fleifd^  toirb 
aud  $aut  unb  traten  gelöft,  mit  @alj  fein  gel^adt,  moburd^  ed  toeig 
bleibt,  unb  mit  ber  gifd^butter,  gel^adtten  ©d^alotten  ober  3tt>iebettt 
gehörig  burd^gefd^toi^t.  S)ann  gibt  man  375  ®r.  in  laltem  äBaffer 
eingetoeic^teiJ  unb  ouSgcbrädtteö  fficigbrot  nebft  3  ®icm  l^inju  unb 
rül^rt  bie  SRaffe  über  bem  geuer,  bi^  fte  fid^  öom  lopfe  löft.  gttoa« 
abgcfüp  rü^rt  man  125  ®r.  ju  ©a^ne  gerührte  Cutter,  nod^  3  @ier, 
aKuglat  unb  feinge^adttc  5ßcrtcrfilie  burd^,  ©oute  bie  garcc  ju  feft 
fein,  toa%  man  leidet  er^^roben  fann,  wenn  man  ein  fflößd^en  auf* 
rollt  unb  fold^eij  in  fod^enbem  SBaffcr  eben  auftod^en  läßt,  fo^gibt  man 
nod^  titoa^  ©a^ne  ober  fafteS  SBaffer  l^inju.  3)ann  toirb  toie  in 
Str.  12  ein  Unterblatt  t)on  bem  leig  aufgerollt,  gfarce  barüber  ge* 
ftrid^en,  mit  Sifd^ftüdfen  belegt  unb  fo  abloed^felnb  fortgefal^ren.  3laii 
bcr  ERitte  l^in  muß,  tote  bei  allen  hafteten,  ber  3n^alt  l^ö^er  geformt, 
bie  oberfte  garce  mit  ©pcdffd^eiben  belegt  unb  in  ber  SKitte  eine  runbe 
Öffnung  in  ba3  hineingelegte  gemad^t  werben.  Übrigen^  toirb  bie 
ißaftete  nad^  3lt.  12  geformt  unb  gebadten  unb  eine  ffirebS*,  Sluftem^ 
©arbetten*  ober  fotgenbe  ©auce  baju  gegeben,  tjon  ber  man,  toit  immer, 
ein  paar  laffen  hineinfällt:  ©utter  unb  SRcl^I  lägt  man  getblid^ 
»erben,  rü^rt  gleifd^brü^e,  ©alj,  SKu^fatblüte,  Sitronenfd^eiben,  ober 
ftatt  ber  le^teren  etttja^  öon  bcr  SRarinabe  l^inju;  ^at  man  ^rebS* 
fc^toättje,  $ed^ttebem  unb  ffar^jfcnmild^,  fo  gibt  man  bieiJ  in  ©tüdfd^en 
gefd^nitten  mit  jur  ©auce,  bod^  bürfen  erftcre  nid^t  mitfod^en,  pe 
toerben  julc^t  burc^gerü^rt.  2Ran  lann  aud^  ettoa«  garce  äurüdt=^ 
behalten,  bicfer  mit  ffreb^butter  eine  rote  garbe  geben,  ober  biefelbe 
mit  abgefod^tem,  burd^  ein  ^aarfieb  gerül^rten  ©^jinat  grün  färben, 
}U  Keinen  filögd|en  aufrollen,  fold^e  in  gleifd^brü^e  ober  gefaljenem 
SBaffer  gar  fo^en  unb  in  bie  ©auce  legen.  8ulc|t  »irb  biefelbe  mit 
etwag  feingel^adtter  ^etcrfitie  unb  einigen  ©ibottem  abgerührt. 

30*  haftete  Hon  ganjen  f^ifd^ett*  kleine  ^ed^te  ober  anbere 
gifd^e  toerben  gefd^u^)})t  unb  auf  folgenbe  SBeife  entgrätet:  SRan 
fe^neibet  fie  unauggenommen  am  JRücfgrat  ber  Sänge  naä)  mit  einem 
fc^arfen  SKeffer  auf,  trennt  baS  gleifd^  öon  ben  ®räten  unb  ftid^t  ben 
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%ot)f  am  SRücfgrat  ab,  iod)  tnug  bie  $aut  un6efd^&bigt  bleiben.  S)a« 
nad^  toerben  fie  toic  in  Str.  29  mariniert,  mit  ber  befd^riebenen  Sarce 
jcfttllt  unb  auf  ein  mit  ©^jedEfd^eibcn  betegteiS  Untcrblatt  öon  Sutter* 
tetg  georbnet.    Übrigen^  rid^tet  man  fid^  nad^  3tr.  12. 

31^  «al*^aftete»  @ie  wirb  gemacht  toit  9lr.  29,  inbe«  bleibt 
ha^  SRüigrat  im  %al,  unb  jur  garce  »erben  einige  feinge^adte  ©al- 
beiblätter  gefügt.  $at  man  feinen  ^fd^  jur  garce,  fo  lann  man  ate 
StttSl^ilfe  geriebene  ©emmel  mit  ©tüdd^en  Sutter  unter  unb  über  ben 
2lal  ftreuen.  S)er  leig  ju  biefer  5ßaftete  barf  nid^t  fett  gemad^t  fein, 
S.  3lx.  6  ift  l^affenb  baju. 

32.  @d^ä{fel«$afteie  Hon  &aäi».  2)er  Sad^d  mirb  gefd^u)))}t, 
in  ©d^eiben  gefd^nitten,  einige  ©tunben  nad^  Str.  29  mariniert  unb  in 
ber  Srül^e  eben  l^eiß  gemad^t.  gugleic^  mad^t  man  eine  gfarce  nad^ 
5Kr.  29  unb  öon  250  ®r.  SKel^t  einen  Blätterteig,  rottt  i^n  au8,  be* 
flreid^t  bie  beftimmte  gorm  mit  Butter,  legt  bie  ©alfte  ber  garce, 
gleid^mägig  auSeinanber  gebrüdCt,  t)on  ber  ®idte  eine^  falben  ginger^ 
hinein,  legt  bie  Sad^gfd6eiben  barauf  unb  bebedEt  fie  mit  ber  übrigen 
garce.  ®ann  toirb  ber  aufgerollte  Blatterteig  barüber  gelegt,  ein 
Staub  nebft  Berjierungen  barauf  gemad^t,  mit  einigen  Keinen  @in^ 
fd^uitten  öerfel^en  unb  bie  Sßaftete  1V2 — 2  ©tunben  gebadEen.  @§ 
gcl^ören  baju  biefclben  ©aucen  h)ie  in  Str.  29,  am  angene^mften 
m5d^te  jebod^  eine  gute  ßreb^fauce  fein. 

33*  $aftete  liott  ftbriggebliebettem  Stotfftfc^,  ^iergu  nimmt 
man  jeben  beliebigen  Butterteig  öon  1  ^funb  OKe^I,  jerfd^neibet  i^n 
in  2  ieile  üon  nid^t  gleid^er  ®röj3e,  roHt  ben  ffeinften  leü  2  SKeffer* 
rüdEen  bidt  au§  unb  belegt  bamit  eine  Sform  ober  ein  eiferne^  Brat^ 
t^fännc^en,  ttJeld&eS  mit  Butter  beftric^en  unb  mit  fjabennubeln  beftreut 
ift.  2)ann  ;erIIo))ft  man  etma  2  tiefe  XeQer  looU  gef ödsten  ©todEfifd^ 
in  Heine  ©tüde,  meidet  375  @r.  bünn  abgefd^dlted  SBeigbrot,  nioüon 
bie  ftrufte  getrodEnet  unb  jerftojsen  toirb,  in  SKild^  ein,  brüdEt  eiJ  ftarl 
avL^  unb  jerrü^rt  eS,  ^adEt  nun  gmiebeln  unb  ©^nitttauc^,  ftreut  bie 
feingeftogene  Brotrinbe  auf  baö  Unterblatt,  gibt  eine  Sage  ©todEfifd^, 
titoa^  ©alj,  reid^Iic^  in  ©tüdEd^en  jer^jflüdEte  Butter,  gel^adEten  ©d^nitt* 
laud^,  öon  bem  au^gebrüdEten  Brot,  lieber  ©todEftfc^  unb  fäl^rt  fo 
abloet^felnb  fort,  bis  alleS  barin  ip.  S)ann  fd^Iägt  man  6  ganje 
®ier  mit  ^U  Siter  ©a^nc,  toürat  e3  mit  ©alj,  äRuSfat  unb  etmag 
5ßfeffer  unb  füttt  bieg  löffcttoeife  barüber,  legt  baiJ  obere  leigblatt 
barauf,  badEt  bie  $ßaftete  1V4  ©tunbe  bunlelgelb  unb  gibt  fie,  auf 
eine  l^eiße  ©d^üffel  umgeftürjt,  aKein  ober  mit  einer  ^ßeterfilienfauce 
jur  lafcl. 
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34.  <£]tgU{d|c  haftete  Hon  Vtf^abatbtx,  äRan  maci^e  einen 
Zeig  naif  9lx.  22,  na^  Selieben  t)on  260  ober  376  ®r.  aßel^I,  teile 
il^n  in  jtDei  Xeile  nnb  rolle  jebed  ®tM  auf^,  belege  mit  einem  SJIatt 
bei)  ani^geroHten  Xeiged  eine  Sorm  ober  iBa^fd^üffel  nnb  ftrene  ttioaf^ 
geflogenen  S^^^^^^  barüber  ^in.  S)onn  nel^me  man  Sl^abarber  — 
bie  Sorrid^tnng  ift  im  «bfc^nitt  ftom|)otti5  (P.  Sßr.  2)  mitgeteilt  —  unb 
(ege  ^i^n  Iagentt)eid  mit  S^dn,  Simt,  Sitronenfd^eiben  (o^ne  Seme) 
nnb  ettt)od  gezogenem  Stt)ieba(f  auf  ben  Xeig,  bedfe  bad  anbere  Xeig« 
blatt  baranf  nnb  t)erfa]^re  n)eiter  nac^  9lr.  23. 

35.  9ipplt^^it  —  englifd^e  Obft^^aftete.  Der  Xeig  nnb  bie 
93ereitnng  biefer  $aftete  ift  tt)ie  bei  ber  %c.  23.  Stad^bem  eine  tiefe 
©c^üffel  mit  einem  Xeigranbe  auiSgelegt,  füDt  man  biefelbe  mit  ge^ 
fd^ältcn,  in  je  4  Xeile  gefc^nittenen  äpfcln,  ftrcnt  geprig  guder,  gi« 
tronenfd^ale  ober  3i»^t  lagentoei^  burd^  nnb  gibt,  toenn  bie  Ä^jfel  im 
gfrül^jal^r  nid^t  mel^r  faftig  unb  n^eid^  finb,  ein  paar  Xaffen  993ein  unb 
3itronenfd^eiben  ^inju.  2)ann  mirb  bad  Oberblatt  barüber  gelegt  nnb 
übrigend  ganj  nac^  3lx.  23  Derfal^ren. 

SlnmerL    5Diefe  $aftete  !ann  man  aud^  t>on  $f[aumen  unb  ^rfd^en  mad^en. 

IL  fileine  Pajleten. 

36.  83om  Städten  fletner  hafteten,  ^ierjn  eignet  fid^  be^ 
f onberd  ein  93(atterteig,  bod^  lann  aud^  ein  93ntterteig  baju  genommen 
merben.  äRan  rollt  il^n  bfinn  and,  fti^t  mit  einem  SEBafferglafe  bo))peIt 
foDiel  Soben  an^,  aU  man  ^aftetd^en  }n  l^aben  münfd^t/  legt  bie 
Hälfte  auf  eine  mit  ^apitt  aufgelegte  SJad^Iatte,  ftid^t  biefe  mittelft 
eines  üeineren  ®la\ti  no^maU  and,  tt)9burd^  bie  SRönber  gebilbet 
toerben,  meldte  ringsum  genau  auf  bie  Unterblätter  {raffen  muffen. 
9et)or  man  fold^e  auflegt,  beftreid^t  man  bed  3ufammen^altend  toegen 
ben  8lanb  ber  Unterblätter  mit  titoa^  laltem  SBaffer. 

S)ie  ^aftetc^en  werben  nad^  Stngabe  t)or  ober  nad^  bem  9ad(en 
gefüllt.  aRan  gebe  benfelben  eine  ftarle  aRittri^ifee  unb  fe^e  in  10 
äRinuten  einmal  nac^,  beim  S)urd^bred^en  einei)  ^aftetd^end  lägt  fid^ 
am  beften  ha^  @arfein  txptoittt.  S)ie  S^rce  mad^e  man  bid,  ober 
nid^t  fteif,  fälle  fie  red^t  ^eig  in  bie  gebadenen  ^aftetd^en,  nield^e, 
loenn  fie  aus  S9(ätterteig  befte^en,  t)or^er  inmenbig  tttoaf^  eingebrfidt 
»erben  muffen,  unb  gebe  fie  toarm  jur  lafcl. 

$at  man  ^aftet^en  beim  Sonbitor  iadtn  Iaf[en,  toad  man  in 
@täbten  fo  gut  l^aben  lann,  unb  er^ätt  fie  nid^t  ganj  ^eig,  fo  fe^e  man 
fie  t)or  bem  Süllen  ettt)a  5  äRinuten  in  einen  l^eigen  Ofen. 
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^nmerf.  ^ie  beim  ^Cudfteci^en  ber  9i&nber  entftanbenen  ^Uttä^tn  lönnen 
mit  (^  beftrtd^en;  mit  einem  @(emengfel  k)on  grobgeftogenen  Ttavhtln, 
Svidtx  unb  3tint  beftreut,  gelb  gebacten,  jum  ^effert  ober  Xl^ee  gegeben 
toerben. 

37*  ilfl^it^oni^*  SDiefelben  bienen  jum  @(amieren  einer  Stagout« 
fd^üffel  ober  afö  ^Beilage  ftatt  einer  $aftete.  3Ran  treibt  Blätterteig 
eine  geberf|)nle  ftarl  au^,  ftid^t  il^n  mit  einer  Keinen  mnben  gorm 
an^,  beftreid^t  bie  ©tüde  mit  verbanntem  @i,  Uappi  fie  jufammen, 
beftreid^t  anc|  bie  obere  @eite  ber  ^albmonbe  unb  badt  fie  gelb. 

38.  ^afietd^ett  Hon  @ePgeL  250  ®r.  gebratenel»  ©efiflgel, 
naä)  bem  Su^beinen  geioogen,  6  auSgctoafferte  unb  feingel^odte  @ar* 
bellen,  2  ©glöffel  kapern,  125  ®r.  öutter,  4  ©ibotter,  125  ®r.  in 
Souilion  cingetoeid^teiJ  unb  toieber  au^gebrüdtteg  SBcigbrot,  einige 
Söffet  fräftigeSratenbrü^e,  toenig  ©aljunb  ia^  ju  ©d^aum  gef(^Iagene 
SBeige  t)on  2  Siern. 

SRan  mod^t  l^ierbon  eine  gfarce,  reibt  pe  fein,  füllt  fie  in  bie  mit 
Suttcrteig  auiJgelegten  Keinen  5ßaftetcnförmd^en  unb  lagt  fie  in  15 
äRinuten  bei  guter  $i^e  gar  toerben. 

39.  äSol^Ifc^medenbe  ^aftetd^ett  t>on  dfeflügel  ober  Staü^ 
fleifd^  mit  fiSfe.  @g  toirb  ein  !räftiged,  tool^Ifd^medEenbei»  SRagout; 
nad^bem  bie  Snod^cn  entfernt,  in  lurjer  Srül^c  gelocht  unb  mit  (Sigelb 
abgcrül^rt.  Unterbe^  rollt  man  einen  Sutterteig  bann  au^,  belegt 
bamit  bie  5ßaftetenförmd^cn,  fußt  biefelben  mit  bem  in  ©tüdfd^en  ge*. 
fd^nittenen  f^eifc^  nebft  ber  bidlic^en  @auce  jur  ^dlfte  an  unb  lagt 
fie  reid^Iic^  ^U  ©tunbe  bei  mittelmäßiger  ^i^e  badfen.  SBäl^renb 
biefer  Snt  xü^xt  man  ein  ©tüdEd&en  gefd^moljene  Sutter  öon  S33a^ 
nug^^öge,  2  ganje  @ier,  titoa^  bid(e  ffijse  @a^ne  unb  geriebenen 
l^oQdnbifd^en  ober  gränen  @d^tt)eiierläfe  ju  einer  bidEIid^en  ©auce, 
füQe  t)on  berfelben  jtoei  (Sglöffel  DoQ  in  jebe^  ^aftetd^en  unb  laffe  fie 
nad^bem  nod^matö  ^/4  ©tunbe  badCen. 

40.  hafteten  Hon  a»ibber  (ftalidmild^).  «uf  4—5  ^erfonen 
red^net  man  eine  SalbSmibber.  3)iefe  toirb  mit  faltem  SEBaffer  aufiJ 
geuer  gefegt,  loenn  fie  toarm  getoorben  ift,  in  faltei^  SEBaffer  gefegt, 
bie  $aut  abgezogen,  mit  einigen  ©d^alotten  in  99utter  gebraten,  fein 
ge^adEt,  mit  ettoad  in  lalter  SSouiUon  ober  SBaffer  eingemeid^tem  unb 
audgebrüdtem  äSeigbrot,  brei  (Siem,  koobon  bie  ^dlfte  beiS  ßitoeiged 
JU  ©d^aum  gefd^Iagen  toirb,  Süronen,  einem  retd^Iid^en  ©tüdf  frifd^er, 
JU  ©al^ne  gerührter  Sutter  unb  nad&  ©elieben  mit  einigen  gereinigten 
unb  gel^adEten  ©arbeHen  gut  burd^gerü^rt.  9lud^  lann  man  einige 
a^uftern  mit  i^rer  SSrül^e  ^injufügen.    S)ie  güllung  toirb  t)or  bem 
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Jadeit  in  bie  ^aftetd^en  gegeben  unb  btefe  gebaden  \oit  t^  im  etften 
Äeje|)t  ber  Hctnen  hafteten  benterlt  tft.  ^ 

41.  Sfeinfte  aRibber^^^aftetd^em  S)te  URaffe  ju  ben  ä^bber« 
ttöld^en  im  «bf^nitt  «löge  (0.  SRr.  7)  toirb  in  gef^Ioffene  Suttcr* 
teig»$aftetd^en  (fte^e  9tr.  39)  gefüm  unb  gebaden. 

42.  dnd^^aftetf^en«  SRan  t^ut  ein  Stfid  Sutter  in  ein  Stoä^^ 
gefd^irr  unb  fügt  ^inju:  1 5ßfunb  magere«  Dd^fenfteifd^,  1  ^nb  ßalb« 
fleif^  unb  ein  ©tüd  ©d^infen  ol^ne  2fett,  aUti  in  ©tüde  gefd^nitten, 
bäm))ft  ti  in  ber  S3utter  getb,  gibt  bann  ßtoiebeln,  2  Heine,  gelbe 
äRol^rrflben,  tttoai  @eIIerie!no(Ie,  bied  aDed  jerfd^nitten,  baju,  fotoie 
etn)ad  ganje  äßudlatblüte  unb  4  ganje  (Siemürjuellen,  giegt  S^eifd^« 
brülle  baran  unb  Idgt  ed  folange  feft  jugebedt  mdgig  lod^en,  bi«  bad 
Sfleifd^  totxd)  unb  nur  eine  l^atbe  ^la\^t  3ud  Dorl^anben  ift.  S)arauf 
mirb  baSfelbe  in  einem  aufgebrühten  Xud^e  aui$ge))regt,  bie  ßraftbrü^e 
^ingefteUt,  unb  nad^bem  ^e  geHört  i^,  t)om  Sobenfa^  abgegoffen. 
S)ann  jerrü^rt  man  12  red^t  frifd^e  Sibotter,  rü^rt  bie  bemerfte 
Quantität  ^n^  nac^  unb  na^  l^inju  unb  lagt  ed  burc^  ein  $aarfieb 
fliegen.  3Kit  biefer  glüffigfeit  füllt  man  Heine,  mit  frif^er  Sutter  be* 
ftrid^ene  Sled^formen  ober  möglid^ft  c^Iinberförmige  ettoa«  l^ol^e  Ober* 
taffen  jur  i&ölfte  an,  fteHt  fie  in  fod^enbe»  SBaffer,  ttjetd^e«  bii5  an  bie 
l^albe  ^ö^e  ber  @efäge  reid^t,  legt  einen  SedFet  mit  Sohlen  barauf 
unb  Id6t  fie  lod^en,  bil5  ber  3n]^att  feft  geworben  ift.  2Ran  ftürit  fo* 
bann  bie  5ßaftetd^en  auf  bie  befKmmte  platte,  l^adtt  ein  @tadä^tn  ma* 
geren  ©c^infen  mit  ettoaiJ  5ßeterfiüe  fein  unb  beftreut  fie  bamit. 

@oId^e  ^aftetd^en,  ebenfo  fein  atö  !rdftig,  lönnen  im  übrigen  t)on 
aöerlci  fjteifc^abfdllen  bereitet  toerben,  befonber«  gut  ift  eine  fßtu 
mifd^ung  t)on  ä&ilb  ieber  Strt,  ettoa  übriggebliebener  ^afenbraten, 
aud^  «ramtiSt)öge(  u.  f.  to. 

43«  Gd^iitadß^afte  ftanif[etfcl§«^a{tetcl§ett*  ^terju  f)aät  man 
ein  Stüdd^en  falten  «albdbraten  ganj  fein,  mürje  e«  mit  SRudfat  unb 
®aii,  rül^re  t^  über  Sfeuer  mit  einem  reic^Iid^en  @tüd  «rebdbutter, 
ober  in  bereu  Ermangelung  mit  frifd^er  ^Butter  unb  etma«  guter 
Sratenbrül^e  ober  S9ouiIIon  ju  einer  jiemtid^  biden  Sfarce,  h)eld^e  man 
nad^bem  fie  t)om  f$euer  genommen,  mit  einem  (Eibotter  abrührt.  SBenn 
ftrebiSbutter  fe^It,  fo  lann  man  juleftt  etma«  feingel&adtte  5ßeterfilie 
burd^rül^ren ;  bei  8lnwenbung  ber  erfteren  aber  bleibt  bie  5ßeterfiHe 
fort.  $iert)on  toirb  jebedmal  ein  X^eeMffel  t)oII  red^t  l^eig  in  ein 
gebadene«  ^aftetd^en  gefüllt. 
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44.  6atbeKeit«^aftctfl|eit«  Gebratene!»  ftatbfleif^  toirb  in 
gatt)  Keine  SBflrfel  gejd^nitten  ober  aud^  fe^r  fein  ^tffadt,  gel^aAe 
®d^Q(otten  in  fdniitx  nnb  ettt)ad  SRel^I  gelb  gemalt,  bad  Sfleifd^ 
mit  ©alj,  äRul^Iat  unb  3ttronenfaft  gett)ärit,  bann  gu  ben  ©d^alotten 
gegeben,  fotoie  and^  ettoad  gute  SSratenbrfi^e  ober  fräftige  SouiUon, 
fo  ba§  bad  (Sanje  eine  red^t  gefd^meibige  gfarce  mirb.  SSenn  fold^ei^ 
eine  SEBeile  über  Seuer  gerül^rt  unb  bidC  gett)orben  i%  gibt  man  bie 
mit  ettoad  frifd^er  SSutter  ganj  fein  ge^adEten  ©arbeÖen  ^inju  unb 
rfll^rt  bai$  ©anje  mit  einigen  Sibottem  unb  etn^ad  meinem  SBein  ab. 
3)ie  Sfarce  toirb  red^t  l^eig  in  Kein  gebad(ene  ^ftetd^en  gefüllt  unb  bie« 
felben  l^eijs  jur  S^afel  gegeben. 

45«  9(ttftern«$aftetd^ett*  Si»  koirb  ein  reichliches  Stficf  &ttU* 
butter,  in  Ermangelung  berf elben  frif d^e  93utter,  ju  ®af)nt  gerührt,  t)er«* 
l^filtniiJmäßig  ^injugeffigt  2—3  ffiibotter,  eftoaS  gitronenfaft,  3Ru«at« 
biflte  unb  @al},  bad  SBaffer  t)on  ben  l^ierju  beftimmten  Sluftern  (man 
red^net  auf  bie  ^erfon  3 — 4  @tüd[),  femer  ge^adte  (£^amt)ignonS, 
Sägern,  ettoad  geflogener  Sxokiad  unb  feingel^adter  Kalbsbraten  mit 
guter  SSratenfauce.  3ule|t  rfil^rt  man  bie  ^älfte  beS  }u  @d^aum  ge> 
fd^tagenen  ^mei§eS  burc|.  Sollte  bie  SffiQung  ju  fteif  fein,  fo  gibt 
man  ettoaS  faure  @a^ne  ober  Iräftige  SäouiUon  ober  ureigen  äSein 
l^inju,  fünt  t)or  bem  S3acfen  l^iermit  bie  ^aftetd^en  unb  fegt,  nad^bem 
^e  10  äJ2inuten  bei  einer  SDZittel^i^e  gebacfen  l^aben,  auf  jebed  3 — 4 
Sluftern,  koeld^e  mit  3itronenfafi  unb  (Sibottern  beftric^en  unb  mit 
ettoaS  fe^r  fein  geftogenem  gn^iebad  beftreut  finb,  unb  fteQt  fie  barauf 
nod^  5  äJJinuten  in  ben  Ofen. 

46.  ftrebSi^^aftetd^en«  äRan  fd^toi^t  ettoaS  Sd^alotten  in 
89utter,  rfll^rt  einen  (Sglö^el  äRel^I  bartn  gelb,  gibt  Iräftige,  lod^enbe 
S3ouiIIon-]^in}u  unb  lägt  bieS  mit  5— 6  gut  gekoaf dienen,  gan}  fein 
gel^adCten  Xrflffeln  ober  ältorc^eln  eine  SBeile  fod^en.  S)ann  jiel^t  man 
t)on  250  ®r.  KalbSmibber,  n)eId^eS  in  SouiUon  gar  gefod^t  ift,  bie 
^aut,  nimmt  bie  f[eifd^igen  Xeile  l^erauS  unb  fd^neibet  baS  äßibber 
in  Keine  SBürfel,  gibt  eS  jur  S^ouiQon  unb  fe^t  noc^  etmaS  Zitronen« 
faft  l^inju.  SlQeS  bieS  lägt  man  lurj  einlod^en,  fägt  nod^  30  in  Keine 
SBürfel  gcfd^nittene  ftrcbSfd^toänje  l^inju,  rü^rt  eS  mit  2  ©ibpttem 
db  unb  füüt  ed  in  bie  gebadenen  ^aftetd^en. 

47*   @tettiner  ^aftetd^en  non  ^ed^ten  unb  ftrebfett»    gu 

93Iätterteig«^$aftetd^en  Don  1  $funb  f[Rti)l  nel^me  man  bie  ^älfte  tint^ 
^ed^teS  mittlerer  @rdge,  entferne  baS  (Singemeibe,  tt)afd^e  i^n  fauber, 
loc^e  i^n  in  SBaffer  mit  ®al}  unb  3tt>t^beln  gar  unb  laffe  i^n  auf 
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einer  Sd^üffd  audbam))fen.  S)ann  neunte  man  mit  einem  SReffei 
Schuppen  unb  $Qut  toeg,  fud^e  aDe  traten  forgffittig  l^eraui»  mtb 
bredie  bai»  Sfleifd^  in  Heine  Stütfd^en.  SuQleid^  ne^me  man  15  ßrebfe, 
gie^e  bie  2)ärme  l^erond,  fod^e  fie  nnb  fd^neibe  bte  ©d^toSnie  nnb  bad 
Sfleif^  aus  ben  ©eueren  in  feine  SEBärfeL  Sanad^  fd^mi|e  man 
ttroai  feinge^adte  Sd^aloiten  unb  ein  n^enig  SRel^I  rec^t  gelb,  rü^re 
etmad  ted^t  fräftige  »outDon,  ein  Stüd  fireblSbntter,  aRudtatbIfite 
nnb  bad  ^ed^tfletf^  ^inju,  auc^,  tuenn  t^  nötig  i^,  ttma^  Salj,  laffe 
ed  }tt  einer  bicfen  f^arce  lod^en,  mifc^e  bad  ^rebdf(eif(^  bur^  unb 
fiille  fie  rec^t  ^eig  in  bie  marmen  ^aftetc^en. 

48.  äRince^^ie  —  englifd^e  ^aftetc^en  jnm  3)effett  250  @x. 
ani^gefteinte  Sflofinen  mit  250  &x.  gefc^älten  nnb  aui^gelemten  ^feln 
gel^adEt,  250  &x.  ßorint^en,  250  ^r.  ge^adtei^  Od^fenmart  ober 
9iierentalg,  60  &x.  fein  in  äßütfel  gefc^nittene  lanbierte  Orangenfd^ale, 
250  ®r.  ge^adEter  SRinbdbraten,  ungefähr  250  &x.  geftogenen  Qudtx, 
Vs  SRudlatnug,  etmai^  ge^adte  3itronenf<^aIe,  etmad  3init  unb  eine 
l^atbe  gflafc^e  Sognal.  Diei»  aUed  gut  gufammen  t)ermif^t  toirb  auf 
bie  Unterblötter  ber  ^aftet^en  gelegt,  meldte  ftatt  eined  Kanbei^  mit 
einem  Oberblatt  Derfe^en  unb  gleich  banad^  gebaden  merben* 

fOlan  legt  fie  franjförmig,  m^  jur  i^olfte  auf  bem  anbem  liegenb, 
auf  eine  ©d^üffel. 

Kui  biefer  Portion  tuerben  ungef%  18  ®tüd. 

49*  9(uf  anbere  Hxt  250  ®x.  audgelörnte  Stofinen  n^erben 
gel^adCt,  fon^ie  aud^  250  &x.  gemafd^ene  unb  mieber  audgetrodnete  So^ 
rint^en,  250  ®r.  Suder,  125  ®r.  in  feine  SBürfel  gefd^nittene  faure 
SRpfel,  Vi  2Ru8latnug,  30  @r.  gefd^nittene  ©uftabe  unb  eine  Dbcr^ 
taffe  9ium.  S)ied  aQed  tt)irb  untereinanber  ger&^rt  unb  loie  im  83or- 
l^ergei^enben  gebaden. 

50.  Steid^^aftetd^em  Steid,  tott^tx  gut  abgebrül^t  ift,  mirb 
mit  9KiId&  unb  bem  nötigen  ©atj  toeid^  unb  ganj  fteif  gcfod^t;  unter* 
beS  toirb  gefod^ter  unb  ganj  fein  ge^adfter  ©d^inlen  mit  faurer  ©o^ne 
Vermengt  unb  lagenmcid  mit  bem  SleiU  unb  ^armcfanlafe  in  ouS* 
geftrid^ene  unb  mit  8^*^^i(^^  beftreute  görmd^en  gefüllt  unb  gebaden. 

51*   ftleine  ^a\ttttn  tmn  flbrtggeblieBenctt  StramtiSkiügeltt. 

Die  Singeipcibe  ol^ne  SRagen  nebft  Sleftcn  öon  gebratenem  glcifd^ 
ttjcrben  fein  ge^adt  unb  ^injugegebcn :  etwa«  in  SBaffcr  eingcwcic^teiJ 
unb  aui^gcbrüdfte«  SBeigbrot,  ein  paax  Söffet  ©al^ne,  einige  @tcr,  ©alj, 
SRurtat  unb  etttmä  frifd^gepogene  8Ba(^oIberbceren;  bieS  attei^  toirb 
mit  einem  reid^ti^en  ©tid^  ©utter  über  gener  eine  ffeine  SBeile  ^e^ 
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rül^rt  unb  l^iermit  bie  Söget  gefflOt.  3)ann  mttb  t>on  ftetnen  Sröt« 
(^en  bie  Stufte  abgerieben;  eine  Sd^nitte  jlad^  abgefd^nitten,  t^orftd^tig 
aM^tififß  unb  in  jebei^  SBrötd^en  ein  SSogel  geftedt;  tt)ieber  }ugebedFt 
unb  mit  einem  l^öliemen  ®pxUäftn  burd^ftod^en  ober  jugebunben. 
9htn  toerben  bie  93rötd^en  in  einer  Pfanne,  toorin  man  2Blil^  unb 
SSutter  f)ai  ]^ei§  werben  laffen,  in  ben  Ofen  gefegt,  unb  fleißig  bamit 
begoffen;  wenn  bied  eingebogen  ift;  wirb  bad  begießen  mit  IButter 
unb  SSratenfauce  fortgefe^t,  bid  fie  gelbbraunßd^  geworben  ftnb. 

52«  @efcl§Wtnb  gemad^te  Semmel  «$aftetd|en  tiou  gfleifd^^ 
refteii*  SDton  l^adEt  fibriggebliebenen  ßalb^braten,  ober  toa^  man 
biefer  Art  ^at,  mit  etwas  fettem  Sleifd^,  aud^  fann  @d^in!en  baju  ge- 
nommen werben,  ganj  fein,  gibt  SRu^fat,  ©alj,  ein  StüdE  ©utter, 
einige  ©er,  5ßeterfilie  ober  etwaiJ  gcl^acfte  ©d^alotten  ober  Stoicbeln 
^ittju  unb  riil^rt  bieiJ  über  geuer  ju  einer  nid^t  ju  fteifen  garcc. 
3)amit  werben  @emmeln  ober  Stild^brötd^en  nad^  t)orfte^enber  Slngabe 
gefüQt  unb  gebadten. 


F.  MtM  Sptlftn  tiott  Ilf^tn  mh 


1*  XOgemeine  Stegefo  ffir  bie  äSomc^tung  unb  S^^^^^itong  ber 
iJfifd^e  nub  Angabe,  in  weld^ett  9Ronaten  biefe  am  befteu  ftnb* 

inbnetttttts  im  ftifd)eit  Jtt|la!i]ie.  Sllle  Slitg^  unb  ungefalienen 
tSftfd^e  muffen  ganj  frif(^  jubereitet  werben,  Weil  fie  balb  ben  ®c* 
fd^matf  oeränbern,  ®fel  erregen  unb  ber  ®efunb^eit  l^öd^ft  nachteilig 
finb.  3)er  gifd^  ift  am  beften  an^  feinem  ®Icmcnt  gefd^tad^tet,  bo^ 
aud^  nad^  bem  Sänge  l^ingeftorben,  braud^bar.  SDie  ©rfennungS- 
jeid^en  feiner  grifc^e  finb  folgenbe:  3)ie  Sttugen  unb  ®ä)\xpptn  muffen 
Üar  unb  glanjenb  erfd^etnen,  bie  Äiemen  ein  lebl^afteS  SRot  unb  einen 
frtfd^en  Sifd^gerud^  l^aben;  ber  ganje  Stfd|  muj5  fteif  fein.  Sinb  bie 
Giemen  bleid^,  fo  ift  er  nid^t  ju  gebraud^en. 

3d|ta4teti  )er  /lu^|tfd)e.  (SS  gefd^iel^t  foId^eS,  inbem  man  mit  einem 
fd^arfen  SReffcr  ber  ßönge  nad^  einen  fjinger  breit  in  bie  Spi^c  beS 

16* 
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Sd^toanjed  fc^tieibet  unb  mit  bem  äRefferrflden  berb  aufi^  @tmd 
fd^Ifigt.  SBflnfd^t  man  fie  einige  @tunben  aufjubetoal^ren,  fo  jiel^e 
man  bie  Giemen  l^eraui^,  fd^Iage  fie  in  ein  naffed  Xud^  unb  bringe  fie 
an  ben  lalteften  Ort,  lege  fie  aber  nid^t  ind  äBaffer,  toai»  il^nen  toie 
bem  Sfleifd^e  bie  beften  Xeile  entjiel^t. 

®en  Slal  tötet  man  burd^  einen  fd^meren  $ammerfd|Iag  auf  ben 
%o))f,  ober  man  fa§t  i^n  mit  ein$m  Xud^e  unterl^alb  bed  fio))fed  unb 
fd^Iägt  biefen  mehrere  fOlaU  xtäjt  Ir&ftig  gegen  ben  ftäd^entifd^  ober 
auf  einen  Stein,  binbet  bann  einen  93inbfaben  unter  bem  Rop\t  f o  feft 
ald  möglich  }ufammen  unb  befeftigt  i^n  an  irgenb  einem  $alen  ober 
ißagel.  Sann  fc^neibet  man  mit  einem  fd^arfen  äReffer  ringdum  unter 
ben  93ruftfloffen  bie  Qant  ein,  trennt  biefe  einen  Singer  breit  lo^  unb 
ftreift  fie  mit  einem  groben  Xud^e  unb  ©al}  bi^  jum  ©d^toanje  ^in 
ab,  inbem  man  mit  fefter  $anb  berb  l^erunter  fal^rt,  toeld^eiS  aud^,  fo« 
balb  man  im  finge  ift,  lei^t  t)on  ftatten  gel^t;  iod)  mug  man  an  ben 
©d^toanjfloffen  burd^  Sodf(|neiben  nad^^etfen.  kleine  Slale  jie^t  man 
nid^t  ai ;  man  reibt  fie  ftarl  mit  @ali,  fd^neibet  bie  Stoffen  ab,  ben 
Seib  auf,  nimmt  ba^  (Singeioeibe  ^erau»  unb  entfernt  borfic^tig  bie 
®alle  t)on  ber  Se&er.  Sanad^  toäf^t  man  fie  fo  lange  mit  @a(),  bid 
bad  äSaffer  flar  bleibt,  fc^neibet  fie  fd^räg  in  breifingerbreite  @tfldEe, 
wirft  Äojjf  unb  ©d^toanjfpifee  weg  (festere  fott  ettoa«  giftig  fein), 
reibt  bie  übrigen  @ttld(e  in«  unb  au^tuenbig  mit  @alj,  giegt  ettoad  |ei| 
gemad^ten  Sffig  barflber  unb  fteOt  fie  jugebedt  l^in,  bi^  }um  naiven 
&thxaui). 

3u  ben  meiften  gfifd^fpeifen  werben  bie  Sifd^e  gef(^u))|)t.  Sd  wirb 
i^nen  ber  Seib  auf gefd^nitten,  bad  (Singeweibe  l^eraui^genommen,  Wobei 
bie  ©alle  borfid^tig  bon  ber  Seber  gefd^nitten  werben  muß,  ba  fold^e, 
wenn  fie  öerle^t  wirb,  einen  bittern  ©cfd^mad  mitteilt,  ber  \x6)  nid^t 
burc^  SlbftJüIen  berliert.  5)ann  werben  fie  gut  gewafd^en,  entWeber 
gan}  gelajfen  ober  in  beliebige  ^t&ät  geteilt.  S3eim  föod^en  alter  ober 
großer  JJifc^e  gebe  man  ein  Heiner  @tüd!  Sutter  in8  SSSaffer,  cg  mac^t 
^e  weid^er  unb  blatterig.  Sßünfc^t  man  große  %x\ä)t  ganj  gelod^t  }ur 
lafel  ju  bringen,  fo  legt  man  fie  auf  einem  ©eber  in  ben  gifd^Ieffel 
unb  ftellt  i^n  mit  laltem  gefaljenem  äBaffer  aufi^  geuer,  ftreut  aud^ 
etwas  ©alj  barüber.  3)ie  meiften  fjfifc^c  werben  in  lod^enbeä  SEBaffer 
gegeben  unb  wenig  gelod^t;  nur  ©eefifd^e  unb  große  fjlußfifd^e  bringt 
man  mit  fattem  Gaffer  auf  bog  geuer  unb  nimmt  fie  babon,  fobatb 
pe  lod^en.  Wie  alle  gifd^e. 

ffiben  gefangene  unb  fofort  jubereitcte  gifd^e  reißen  ftar!  auf,  be* 
fonberS  wenn  fie  rafd^  gclod^t  werben. 
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3al|tit  tiH^  fttf^en  In  jfif^t^  fparfame  ;Xttiiinibnng  )er  f  orbtrrbtatirr.  2)en 
fSftfd^  meber  ju  fd^toad^  nod^  )u  ftarl  ju  fatjen  unb  tl^n  boOftänbig 
gar,  aber  ni^t  ju  toti^  ;u  foci^en,  betoeift  eine  gute  ^dd^in.  fftMttt 
fogt  bon  berfelben:  Sfi^Ift  bu'iJ  in  ben  2fingerf<)i|en,  tt)ie  biel  Pfeffer, 
wie  biet  ©alj?  S)a  aber  nid^t  aHe  gingerj|)ifeen  majsgebenb  fein 
möd^ten,  fo  »irb  ed  am  fid^erften  fein,  beim  ßod^en  eine  RIeinig* 
feit  }U  berfud^en,  tos)  man  bann  nötigenfaDd  noc^  @al}  l^injutflgen 
lann.  ®amit  ber  gifd^  fold^c«  beffer  aufnel^me,  laffe  man  i^n 
nad^  bem  Sod^en  5 — 10  SKinuten  im  gifd^njaffer.  S)aö  ®arfein  ift 
am  leidsten  ^erauiSjiel^en  ber  gloffen  ju  erlennen.  8ww  Slnrid^ten 
gehört  eine  ertofirmte  tiefe  @d^üf[et  mit  einem  (Sinleger.  9Ran  forge 
bafitr,  bajs  fon^ol^I  ber  gfifd^  d^  au^  bie  baju  beftimmten  Kartoffeln 
nebft  ber  Sauce  red^t  bamf)fenb  unb  allein  jugleid^  jur  Xafel  gebrad^t 
roerbc. 

S5eim  ©ebraud^  ber  ßorbeerblötter  ift  fotool^I  bei  ben  Sifd^en  afe 
Sfleifd^fpeifen  eine  f)>arfame  !(ntt)enbung  }u  em^jfe^Ien,  fie  bürfen,  ba 
ber  ®efd^mad(  berfelben  ftarl  l^erbortritt,  nur  ftödtoeife  gebrandet 
n)erben. 

Sifd^e,  koeldge  man  mit  Öl  unb  Sffig  ferbiert,  laffe  man  nic^t  in 
ber  S3rä^e,  h)orin  fie  gelod^t  finb,  erlalten,  fonbem  nel^me  fie  l^eraud, 
lege  fie,  nad^bem  bie  S5ru]^e  lalt  geworben,  toieber  l^inein  unb  fteHe  fie 
bid  ium  ®ebraud^  an  einen  falten  Ort. 

fiadien  Ux  /if4<.  hierbei  ift  ju  bemerlen,  bajs  fie  in  offener  ^anne 
rafd^  gar  unb  frog  gebadCen  unb  fogleid^  auf  einer  bor^er  ^eiggemad^ten 
©(^üffel  angerid^tet  werben  mfiffen. 

gifd^e  in  (Selee  finb  im  Slbfd^nitt  M.  Str.  4  unb  5  ju  finben. 

fiebern  bon  Slujsfifd^en,  beim  Äar^jfen  aud^  bie  3Küd^,  geüen  ate 
bie  feinften  leile  ber  Sifd^e.  fiebern  bon  ©eefifd^en  aber  ^aben  einen 
ftarfen  I^rangefd^madt,  finb  alfo  gauj  ungeniejsbar. 

ibiUit  (I(brati45}dt  Ut  üfdir.    S)er  Sad^§  —  ungeräud^ert  Salm 

(Said&jeit:  SWai  unb  3uni)  —  ift  im  SRai  am  feinpen,  aber 

in  allen  äRonaten  genießbar. 
®er  81  al  (fiaid^jeit  unbefannt)  immer  braud^bar,  am  fetteften 

bom  Dftober  bi^  8l<)ril. 
2)er  $ed^t  (fiaid^jeit:  äJldrj  unb  Slpril)  bteibt  mager  bid  3uli, 

ift  am  beften  @e^)tember  bijJ  Söuuar. 
»er  ©arfd^  (fiaic^jeit:  3Kcir},  ?l})rif),  am  beften  bom  @e))- 

tember  bij^  Januar. 
Der  ganber,  anä)  ©anbart  genannt  —  Said^*  unb  ®e* 

braud^djeit  Wie  Sarfd^. 
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3)et  ftar^fen  (Satd^jett:  SCt^til,  aRai)  ttrirb  auger  ben  2ax6)^ 
monaten  bad  ganje  Qaf)x  ^inburd^  gegeffen,  tft  aber  am 
beften  in  ben  äJtonaten  Dftober  bii»  @nbe  SKSr}. 

S)er  SWaifif (6  (Sat%it:  ®nbe  «|)rtl,  SRai)  ift  ein  ©eefifc^, 
meld^er  nur  md^renb  ber  Saic^jeit  bie  Slüffe  l^tnauffteigt, 
nm  ben  Saic^  barin  abgufe^en.  3n  biefent  franl^aften  Qn^ 
ftanb  n)irb  er  ntaffenl^aft  gefangen  unb  ju  äl'^arft  gebraut, 
ift  aber  einer  rafd^en  SSeränberung  untern^orfen  unb  bann 
ber  Sefunbl^eit  l^öd^ft  nad^teißg,  ®etrodhtet  unb  geräud^ert 
^Qi  ber  SRaififc^  S^nlid^Ieit  mit  Sad^i». 

S)ie  Sfotelle  (Said^jeit:  9iot)ember,  2)eiember)  ift  am  beften 
t)om  äTiai  bid  Sluguft. 

3)ie@d^Ieie  unb  SSarbe  (Said^jeit:  ^Iprit,  äRai)  tt)erben  in 
ber  ganjen  übrigen  3(it  gefangen,  finb  jebod^  am  beften  in 
ben  Mten  aRonaten. 

S)ie  Clua|)|)e  —  ber  @ü6tt)affer*©d^enfifd&,  ftet»  gut. 

$rebf  e  finb  am  beften  t)om  ffftax  bi^  Slui^gangd  9(uguft. 


I.  dluinf4)e. 

2.  &aiSi»  $u  tod^en.  2)er  Sad^i»  n)irb  nur  mit  einem  ä^effer  ai^ 
gefd^abt,  aufgenommen  unb  gut  getoafd^en,  bann  in  jtoeifingerbreite 
©d^eiben  gefc^nitten  unb  mit  laltem  SBaffer,  @alj,  ganjem  Pfeffer, 
Steifen  unb  SRelfen^feffer,  nebft  einigen  Sorbeerblättern,  gitronen* 
fd^ale,  aud^,  toenn  man  i^n  gerabe  l^at,  ettoaS  SRo^marin,  jum  Äod^en 
gebrad^t.  ©obalb  er  bann  gefd^äumt  ift,  lägt  man  i^n,  t)om  fjeuer 
entfernt,  fo  baß  er  nid^t  mel^r  fod^t,  nur  nod^  wenige  SKinutcn  im 
SBoffer.  SRan  gibt  i^n  mit  Kartoffeln  unb  gefc^moljener  ©utter,  toeld^e 
aber  nid^t  !od^en,  fonbern  nur  ^eiß  »erben  barf,  unb  mit  feinge^adfter 
^eterptie.  ©oll  ber  Sad^iJ  falt  mit  öl  unb  ffifpg  gegeben  merben,  fo 
nimmt  mon  i^n  au^  ber  JJIeifd^brü^e,  lägt  fold^e  erlalten  unb  legt  il^n 
bann  n)ieber  l^inein  bid  jum  ©ebraud^.  @d  gel^drt  jum  JSod^en  bed 
Sad^fcS  ttjeniger  ©alj  aU  gu  anbern  gifd^en. 

3»  £ad§S  mit  gelber  ©nnce»  Sßirb  gelod^t  tt)ie  in  3bt.  2  unb 
eine  reid&Ii(^e  Äa<)emfauce  (R.  3h:.  10)  red^t  l^eig  baju  angerid^tet. 

4.  £ad§d  mit  ftrSutern.  Z)er  Sad^d  tt)irb  gel^Srig  gereinigt  unb 
in  ^jaffenbe  ©tüdEe  gcfd^nitten,  bann  merben  folgenbe  Kräuter,  afö: 
5ßeterfilie,  ©d^atottcn,  S)ragon,  aud^  Ka^jern,  aui&geh)äfferte  unb  ent- 
grätete ©arbcUen  unb  ettoaS  geftogener  Pfeffer  burd^gemifd^t.  ®arauf 
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Idgt  man  frifd^e  93utter  fd^tneljen,  fügt  bte  gel^adtten  Kräuter  unb  fo 
öicl  3itroitcnfaft  l^inju,  bag  ci5  einen  fänerlid^en  ©efd^ntöcl  erWft,  fteßt 
fold^cg  aufs  geuer,  legt,  toenn  ti  toaxm  getoorben,  ben  Sad^S  l^incin 
unb  lägt  il^n  unter  f(et§igem  Umtoenben  2  ©tunben  barin  liegen, 
wal^renb  bie  95utter  nur  fififftg  erl^alten  toirb,  aber  nid^t  braten  barf. 
SRun  toirb  eine  5ßfanne  mit  Sutter  l^eig  gemad^t  unb  ber  Sad^S  10 
SKinuten  barin  gebraten,  tt)obei  man  i^n  l^aufig  mittete  einer  geber 
mit  ber  SKarinabe  auf  Beibeii  Seiten  beftreic^t. 

3ur  @auce  tpirb  bie  übriggebliebene  SDtarinabe  mit  2  ®la^  meinem 
SBein  unb  einigen  Söffetn  guter  Sraftbrü^e  eingefod^t,  unb  fottte  fie 
nid^t  fäuerlid^  genug  fein,  Sitronenfaft  l^injugefügt  unb  mit  einem 
©ibotter  abgerührt. 

5.  alarmierter  &aäf^.  2  ^nb  Sad^S  fd^neibet  matt,  ol^ne  i^n 
jtt  »afd^en,  mit  ber  ^aut  in  2V2  ©mtr.  bidte  ©d^eiben,  faljt  bicfe 

1  ©tunbe  lang  ein,  trodfnet  fte  mit  einem  lud^e  ab,  beftreic^t  fie  mit 
feinem  Öt  unb  brät  fie  fd^nett  gar  unb  bräunfid^,  toeld^eS  am  bcften 
auf  einem  Sloft  gcfd^iel^t.  S)ann  lege  man  bie  ©d^ciben  in  einen 
irbenen  So^jf,  fod^e  iVs  Siter  nid^t  fd^arfen  (£fftg,  15  ®r.  ©atj, 

2  3itronenfd^eiben,  2  Sorbeerblättcr,  S)ragon,  2  ®r.  tpeifeen  Pfeffer 
unb  giefee  eS  abgeWl^ft  über  ben  Sad^S,  »eld^er  in  einem  jugebunbenen 
Io|)fe  bis  jum  ®ebraud^  aufbetoal^rt  toirb.  Slud^  fann  man  benfetben 
wie  Slal  3Ä.  2  marinieren  (f.  Sir.  16). 

6.  Hai  Hau  31t  f^d^ett.  9lad^bem  ber  9lal  nad^  9lr.  1  getötet, 
gereinigt,  in  BtMt  geft^nitten  unb  jum  ©lauf od^en  mit  fieiggema^tem 
ffiffig  übergoffen  ift,  lägt  man  i^n  in  f od^enbem  SBaffer  mit  einem  ®ug 
(gffig,  ©alj,  einem  Sorbeerblatt,  Siti^onenfd^eiben,  ©d^alotten,  ganjem 
Sßfeffer,  9?cHen  unb  einem  Keinen  ©tüdf  Sutter  ungefähr  10— -15 
SRinuten  nid^t  ju  ftarl  lod^en  unb  gibt  i^n  red&t  l^eig  mit  Kartoffeln, 
©utter  unb  ©enf  ober  mit  gitronenfd^eiben  unb  ^eterfilicnblätterit 
garniert  jur  Xafel  unb  reid^t  baju  Sffig  unb  £)I  ober  eine  SDleerrettid^^^, 
kaptvn^  ober  gitronenfauce.  Wtan  tl^ut  too^l,  bie  Stalbrü^e  aufju* 
lieben,  um  bie  etma  übriggebliebenen  SlalftüdCe  barin  aufjubetoal^ren. 

Slud^  ber  Slal  bebarf  n^eniger  ©alj  ate  bie  übrigen  Sifd^e. 

7*  Äalter  Äal  mit  ©ance»  S)er  Slal  toirb  gefod^t  toie  in  Sir.  6, 
bod^  nimmt  man  baju  l^alb  @ffig  unb  ^alb  SBaffer  unb  betoal^rt  i^n 
bi«  jum  ®ebrau(^  in  ber  Srül^e  auf;  jebod^  ift  e»  beffer,  i^n  nid^t 
barin  erlaften  ju  laffen,  fonbem  il^n  na4  bem  ftalttoerben  »ieber  l^in« 
ein  ju  legen.  @r  l^dtt  fid^  8  Xage  ganj  frifd|.  S)ie  ©d^ttffel  mirb  mit 
in  ©treif^en  jefd^nittenen  eingemad^ten  ®urlen,  l^artgefod^ten  (£iern. 
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Koterfibeit  (Oeete),  Bitronenfc^etben,  Raptxn  unb  ^eterftlte  fein 
tttfiXtxt  unb  mit  ber  Sauce^Kemonlabe  R.  9far.  62  ober  mit  @enf, 
Sfftg  unb  £)I  jur  Zafel  gebracht. 

8.  Srente?  !(a(«9tagont.  3)er  8tal  mirb  toie  bemetit  gereinigt, 
in  ©tflde  gefd^nttten,  eine  ©tunbe  mit  ®oI}  bcftreut  unb  tjor  ber  8u* 
bereitung  abgen^afd^en.  2)ann  bringt  man  i^n  mit  Iräftiger,  \d)\Daä) 
gefaljener  Bouillon;  fo  bag  biefelbe  mit  bem  9(al  gleid^  fielet,  tum 
^od^en,  gibt  einige  in  ®tüd(e  gefd^nittene  @i]^am)7ignond  l^inju  unb 
lägt  ben  3(al  gar  toerben.  Stldbann  roQt  man  t)on  t^ifd^farce  Ung« 
lid^e  Slö^d^en  auf  unb  lägt  fie  l^öd^ftend  5  äßinuten  im  9tagout  lo^en. 
3ut)or  nimmt  man  im  SSerl^ältnid  jur  Quantität  frifd^e  @ibotter,  etn)ad 
fUttfjl,  ein  ©tüdf  frifd^e  öutter,  einige  Iro|)fen  gitronenfaft  unb  ein 
loenig  äßui^Iatblüte,  tnetet  ed  jufammen  unb  löft  ei$  mit  ber  tod^enben 
Slatbrü^e  langfam  auf,  fo  bag  ed  eine  glatte  Sauce  ttiirb,  bie  man 
langfam  ju  bem  8(al  giejst,  inbem  man  burd^  @d^ätteln  bie  @auce 
ben^egt,  um  bad  ®erinnen  gu  t)er]^flten,  unb  bad  9lagout  tbtn  auf«« 
foc^en  lägt,  loobei  t)ielleid^t  nod^  fe^(enbei$  Sal)  unb  Bttronenfoft 
l^injugefügt  »werben  mug.  S)ie  bidHid^e  @auce  n)irb  über  bie  ange« 
ri^teten  Slalftfide  unb  gfifd^flögd^en  oerteitt,  mit  ßapem  beftreut  unb 
bie  @c^flf[el  mit  Sfleuronl^  (fie^e  hafteten  9lr.  37)  garniert  ober  fold^e 
baju  gegeben. 

9«  ®eftokiter  9(aL  äßan  lod^t  2  ge^adte  fialbi^fage  1—2  @tunben, 
gibt  bie  93rü^e  buri^  ein  ®ieb  unb  gteid^  n>ieber  in  ben  umgefpftlten 
Xopf,  legt  bie  abgef))ülten  SlalftüdCe  l^inein,  t^ut,  menn  man  fie  l^ot, 
nod^  ein  paar  Xaffen  93ouiIIon  l^inein  nebft  2  @glöffeln  ooH  @ffig,  ein 
toenig  äRuSfatblüte,  2 — 3  Heine  Stoiebeld^en  in  ©d^eiben  gefd^nitten, 
einige  Sitronenfd^eiben  ol^ne  %erne,  bedt  ben  Xo))f  feft  ju  unb  lägt 
biei$  aQed  langfam  gar  toäftn ;  man  f d^medtt  nad^  ber  S3rü^e,  ob  etma 
@ali  fel^It  ober  (Sffig,  legt  bie  StüdEd^en  in  eine  ©d^flffel  unb  gibt  bie 
etmad  erfaltcte  SSrü^e  barüber. 

10.  @ebaifener  9iaL  S)ie  @tädFe  loerben  Dorl^er  gefaljen,  in  ®i 
unb  SBeigbrotfrumen  umgetoenbet,  in  offener  Pfanne  in  gelb  ge^ 
n)orbener  S3utter  gar,  bunlelgelb  unb  red^t  Irog  gebadCen. 

äßan  fermert  biei^  @eri^t  mit  gitronenfd^eiben  ober  einem  grfinen 
@alat;  aud^  |)agt  eine  9lemouIabenfauce  baju.  SUd  Seilage  ju  jungen 
Srbfen  |)affenb. 

11«  Gebratener  HaL  S)er  abgejogene  unb  in  paffenbe  @tttd(e 
gef  d^nittene,  gut  gereinigte  Slat  toirb  mit  ©alj  eingerieben,  mit  Salbei* 
blättern  umbunben,  in  offener  ?ßfanne  in  Sutter  rafd^  gebraten  unb 
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mit  ober  ol^ne  bie  Salbeibl&tter  red^t  l^etjs  angerid^tet  unb  mit  ditronen« 
fd^ni^eln  umlegt.  IBeim  ®))eifen  toirb  ber  Vial,  toie  ed  bei  Sluftem 
gefd^iel^t;  mit  Sitronenfaft  xtxi^ü^  beträufelt. 

12.  SCttfgeroOter  9(aL  3ft  ber  Slal  mäf  9h:.  1  gereinigt  unb 
audgett^eibet,  fo  nimmt  man  aud^  bie  traten  l^erauiS,  legt  il^n  aui^ein" 
anber  unb  ftreut  Salj  barüber;  f)at  man  Heine  Sale,  fo  nd^t  man  ein 
paar  ^ufammen,  bamit  bie  JRoUe  nid^t  gu  fd^mal  n^erbe.  Z)arauf  mad^t 
man  ein  güHfet  öon  4 — 6  l^art  gefod^ten  (Kern,  5ßeterftKe,  ©d^alotten, 
Xl^^mian  unb  äßajoran,  aOed  geJ^adEt,  a)tudlatnu§  unb  ©alg,  unb 
gibt,  toenn  man  fte  |at,  einige  Keine  t^ifd^e  gel^adCt  ^inju.  ®ut  unter« 
einanber  gemifc^t,  ftreid^t  man  bied  aber  bie  inn^enbige  Seite  be§  Slatö, 
roQt  il^n  feft  aufeinanber,  binbet  Dorfid^tig  83inbfaben  barum,  lagt 
S3utter  in  einem  S5ratto))f  jergel^en,  ftettt  bie  SloHe  in  bemfelben  in  bie 
$>dl^e  unb  Idjst  fte  runb  l^erum  gelb  unb  n^eid^  braten.  93e(iebt  ed, 
ben  8(al  auf  biefe  SESeife  gefüllt  ju  lod^en,  fo  binbet  man  ein  Xud^ 
barum  unb  lod^t  i^n  in  SSaffer  unb  ©alj  gar.  SBarm  n^irb  er  ju 
jungen  Srbfen,  falt  in  Bifübtri  gefd^nitten  mit  ber  @auce^9temouIabe 
K.  Str.  62  ober  ä  la  Diable  (R.  9h:.  61)  ald  SRittelfd^üffel  gegeben. 

13*  SCal  in  Sattce  mit  einem  9tanb  Hon  Slätterttig*  S)er 
äal  »irb  in  ©tfldte  gefd^nitten,  gefaljen  unb  loieber  abgefpfltt.  gu 
4  $funb  Sal  nimmt  man  einen  ©felöffel  SRe^I,  rfi^rt  t^  mit  70  ®r. 
Sutter  fiber  fjeuer  gelb,  gibt  gute  gleifd^bru^e,  3itronenfd^eiben  ol^ne 
@d^ale  unb  Stxnt,  1  Lorbeerblatt,  SRabeira  ober  toeigen  SJein  l^inju. 
Ser  Xal  mirb  barin  gar  gelod^t  unb  auf  einer  l^eiggemad^ten  @d^ü^e( 
angerid^tet.  Kföbann  gibt  man  fOlox(S)dn,  ftapern  ober  S^am))ignon9 
jur  @auce,  rfil^rt  fold^e  mit  (Sibottern  ab,  rid^tet  fte  fiber  ben  8(al  an 
unb  fe^t  einen  gebadenen  Staub  t)on  83IStterteig  auf  ben  Staub  ber 
©c^üffel. 

14*  @efänter  9(aL  9lad^bem  ber  «al  nad^  9lr.  1  üorgeri^tet, 
gefaljen  unb  ia^  StfidCgrat  auSgelöft  ift,  fd^neibet  man  il^n  in  nid^t  }u 
Keine  ©tüdfe,  fflHt  biefe  mit  ber  garcc  nad^  Sir.  12,  binbet  fie  mit 
einem  gaben  feft  ju,  fo  baß  nid^t§  l^erauiJfaDe,  beflreut  fte  mit  ge= 
ftojsenem  Stoxtiad  unb  badtt  fle  in  ©utter  bunlelgelb. 

15.  Slal  jtt  marinieren*  9h.  1*  S)er  9lal  toxxb  abgejogen, 
gen)af ^en,  eine  ©tunbe  eingef aljen,  in  @tfide  gef^nitten,  mit  einem 
lud^c  abgetrodtnet,  in  einer  fel^r  fauberen  Pfanne  in  feinem  Öl  ge^* 
badCen  unb  jum  Srlatten  auf  Söfd^papier  gelegt.  Sn  bem  in  ber  Pfanne 
jurfidCgebUebenen  £)I  toerben  @d^aIotten,  $fefferI5rner,  ganje  äßu^tat« 
biflte,   einige  Sorbeerbtdtter,   ßitronenf Reiben ,   tt)orau«  bie  Serne 
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entfernt,  gegeben  unb  V4  Stunbe  nrit  fo  ibidem  (Sfftg  nnb  ettoai^ 
SBaffer  gelocht,  ald  nötig  tft,  ben  Hai  ju  Bebeden.  S)erfelbe  tt^irb  mit 
ber  faltgetoorbenen  ^xü\)t  Abergoffen  unb  in  einem  fteinernen  Zop^t 
bii^  jum  (Sebraud^  an  einem  falten  Orte  aufbemal^rt. 

fOlan  fann  ben  ^at  of)nt  föeitered  sierlid^  anrid^ten;  ober  ed  lönnen 
bie  Slalftüde  eine  gemifd^te  ©d^üffel  bilben.  3n  le^terem  %aU  totthtn 
biefelben  mit  l^ärtlid^  gelod^ten,  in  SSiertel  gefd^nittenen  frifd^en  (£iem, 
fleinen  Sfftggurlen,  eingemad^ten  ^erljn^iebeln  unb  9totebeeten  jier^ 
lid^  burd^Iegt  unb  mit  ßopttn  überftreut. 

16«  9ial  3»  marinieren*  9tr.  2.  äRan  fteOt  in  einem  irbenen 
ober  glafierten  Xopf  Sßaffer  mit  fo  Dielem  @ffig  aufd  Seuer,  bag  el» 
einen  ftarl  fauren  ®efd^madE  erhält,  gibt  Sd^alotten  ober  S^oiebeln, 
reid^tid^  toeifee  Sßfcfferlömer/  einige  Sorbeerblätter,  Sitronenfd^ale  nebfi 
bem  nötigen  ©alj  ^inju,  legt,  »enn  e«  ^U  ©tunbe  gelod^t  fyd,  bie  ^aU 
ftüde  na^  öorl^ergel^enber  SSorfd^rift,  juüor  gefoljen  unb  loieber  ab* 
gefpillt,  hinein,  tod^t  fie  gar,  legt  fie  jum  ßatüoerben  auf  eine 
©d^üffel,  bann  in  ben  beftimmten  lo^^f ,  gießt  bie  faftgetoorbenc  Srül^e 
barüber,  toomit  fie  bebedft  fein  mfiffen,  unb  bemal^rt  ben  jugebunbenen 
lo^f  an  einem  falten  Orte. 

17*  ^ottUtn  ilan  jn  (od§en*  3)ie  gforeHen  loerben,  koie  alle 
Sifd^e,  toüä)t  ilan  gefod^t  toerben  foQen,  ni^t  gefd^upt^t,  nur  au^^ 
geloeibet,  toobei  man  fie  am  bcften  auf  ein  na&gemad^teS  Äfid^cnbrett 
legt,  unb  fie  fo  toenig  aU  möglid^  mit  ber  $anb  bcrül^rt,  bamit  ber 
©d^Ieim,  ber  baS  S3Iautt)crben  l^eröorbringt,  ni($t  tjon  ben  ®ä)Vipptn 
abgetoifd&t  n)erbe.  S)ann  f|)üft  unb  legt  man  fie  auf  eine  ffod^e  ©c^üffcl, 
gießt  l^eißen  @ffig  barüber  unb  läßt  fie  jugebedft  ^/2  ©tunbe  ru^ig 
liegen.  @ie  toerben  baburd^  blau,  bod^  barf  man  fie  nid^t  bcrül^ren. 
S)ann  fod^t  man  SBaffer  mit  reid^Iid^  @atj,  gibt,  toenn  eg  fod^t,  bie 
gorcllen  mit  bem  (gffig  l^inein,  läßt  fie  jugebedCt  6  SRinuteu  auf  ber 
Patte  fte^en,  toenn  bie  Sifd^e  aud^  nid^t  fod^en,  unb  rid^tet  fie  l^eiß 
mit  gefd^moljcner  SSutter,  nad^  belieben  mit  feingel^adfter  ^eterfiße 
an,  ober  gibt  fie  faft  mit  feinem  Öl,  @ffig  unb  5ßfeffcr.  2)ie  ©utter  ju 
aßen  ^if^^u  barf  beim  @d^melien  ni(|t  fo^en,  toei(  fie  baburd^  fei^r 
öerliert. 

3)ie  SoreHe  gel^ört  ju  ben  Sifd^en,  bie  am  meiften  ©alj  bcbüfcn. 

Slnmcrf.    5J)te  ^oxtU^n  toerben  metpeng  tooj^l,  olftne  öorl^cr  Blau  Qtmaä^t 
5U  fein,  einfoc^  in  SSaffer  gegeben  nnh  toie  Dorgefd^rieben  gelodbt. 

®ie  gorellc  i^alt  ftd^  außer  SBaffer  nur  einige  Stunben;  jte  muß 
bal^er  gan^  frtfc^  gebraud^t  »erben. 
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18.  Starben  blau  jtt  (od^ett*  S)er  fiQr))fen  mirb  gefd^Iad^tet 
unb  au^qit\otxM,  toit  t^  in  9h:.  1  bemerlt  toorben,  ber  Sänge  nac^ 
gef))aften,  bie  beiben  |>älften  in  2 — 3  @tüd(e  gefd^nitten  unb  gemafd^en. 
äRan  lann  il^n  gleid^  ben  gfoteüen  blau  machen,  unb  tvirb  berfelbe 
bann,  n)eil  er  fe^r  fett  ift,  einige  äßinuten  gelobt  unb  red^t  l^ei^  an« 
gerichtet.  2)ad  ©arfein  erlennt  man  am  leidsten  $eraui$iie^en  ber 
Stoffen.  Um  bie  Sarbe  gu  erl^öl^en,  bedt  man  eine  ©c^üffel  barfiber 
unb  gibt  il^n  mit  l^eijjer  83utter  unb  feingel^adftcr  5ßeterfiUe,  aud^  mit 
einer  rollen  SKeerrettid^fauce  jur  lafel.  —  3)ie  3KUd^  bet  ftar|)fen 
gilt  olä  Sedferbiffen.  —  S)er  Saxp^tn  erforbert  red^t  biet  Salj. 

19*  9üxp^tn  in  9totttietnfance*  fUlaxi  fd^Iad^tet  itn  Karpfen, 
toobei  man  baiJ  ajlut  beSfelben  in  einer  Hcinen  l^alben  2^affe  Sfpg  auf* 
fangt,  \i)Vippt  xf)n  unb  berfäl^rt  übrtgeniJ  mit  ber  Vorbereitung  nad^ 
öor]^erge|enber  Stummer.  @inb  bie  ©tüdfe  geroafd^en,  fo  tl^ut  man  fic 
nebft  @al},  gefd^nittenen  Stotebetn,  grobgeftofeenem  5ßfef|fer  unb  SRelf  en, 
Sitronenfc^eiben  unb  Sorbeerblättern  in  eine  fiafferoHe,  gibt  etwas 
SBeijsbier  ober  SBaffer  unb  übrigen«  fo  üiel  SRotmcin  l^inju,  bag  ber 
Saxpltn  eben  bebedEt  ift.  ©obann  nimmt  man,  fo  gut  e«  tl^unlid^  ift, 
ben  ©d^aum  ab,  gibt  ein  große«  ©tfidt  öuttcr  nebft  etwa«  fein* 
geftogenem  gti'iebad!  hinein  unb  lögt  benfetben  nid^t  gar  )u  ftarl  (od^en. 
Äurj  t)or  bem  Slnrid^ten  rül^rt  man  ba«  S5Iut  unb  ein  ©tüdf  Sudtx 
bur(|,  legt  ben  Sarjifen  in  eine  ©Rüffel  unb  rfl^rt  bie  Sauce,  weld^e 
red^t  gebunben  fein  muß,  burd^  ein  ©ieb  barfiber. 

20*  Staxp^tn  mit  )ioImfd^er  Sattce*  Die  Karpfen  werben  nad^ 
3lx.  1  gef^tad^tct,  bann  gefd^u^^it,  gefpalten,  in  ©tfidfe  gefd^nitten  unb 
ba«  33Iut  in  ®ffig  aufbewahrt,  gu  3  5ßfunb  berfelben  nimmt  man 
etwa  3  SBurjeln  (äRö^ren),  1 5ßaftinale,  2  5ßeterfiKenwurjeIn,  3  gwie* 
beln,  V*  ©eHerielnoHe,  fd^neibet  bie«  alle«  in  ©d^eiben,  t^ut  e«  in 
eine  ffajfcrolle  nebft  etwa«  Sttgwer,  einigen  Steifen,  ?ßfefferlörnern 
unb  etwa  2  8orbeerbIattem,>gie6t  f)atb  S3ier,  ^alb  SDäaffer  baju  unb  lägt 
ba«  V*  ©tunbe  fod^en.  S)ann  legt  man  bie  ffiar^pfen  hinein,  ftreut  ba« 
nötige  ©alj  barauf,  gibt  70—100  ®r.  SSutter,  V«  S^trone,  woran« 
bie  Äeme  entfernt,  ein  SBeingIa«  öoll  @ffig  (ba«,  wa«  fd&on  jum  )BIut 
gelommen  ift,  mitgered^net)  famt  bem  SBIut  l^inju  unb  lägt  e«  feft  ju* 
gebedtt  nod^  ^U  ©tunbe  lod^en.  ©inb  bie  Äar^jfen  weid^,  fo  nimmt 
man  fie  au«  ber  ©rfi^e,  f efet  fic  auf  eine  l^eigc  ©teile,  t^ut  5ßfcffer* 
Indien  ober  geriebene«  S93ei§brot  unb  1  ®Ia«  Stotwein  an  bie  ©auce, 
rü^rt  fie  bur^  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  teil«  fiber  bie  ßarpfcn,  teil«  baju. 
@«  werben  Kartoffeln  ba}U  gereid^t.  Sa«  93ier  barf  nid^t  bitter  unb 
bie  ©auce  mujs  bidHid^  fein. 
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21.  (BrffiOter  ftar|ifeit*  SRan  f^u))pt  ben  J(ar))fen,  nimmt  i^n 
aul»,  fal}t  i^n  unb  löft  t)on  ber  einen  Seite  bad  Sfleifc^,  n)el(!^el^  itoifd^en 
ß9}f\  unb  Seaman}  ft|t,  be^utfam  ab,  fo  bag  beibe  Xeile  an  ber  ^aut 
^fingen  bleiben  unb  ttieber  9ÜI(fgrat  nod^  ^aut  befdgSbigt  toerben. 
S)ann  ^adt  man  ha^  ^etaul^gef  d^nittene  SIeif  t^,  na(|bem  man  bie  traten 
entfernt  l^at,  red^t  fein,  reibt  ein  reid^Iid^ed  @tflcf  Sutter  }tt  Saline, 
rü^rt  hinein  2  Sier,  ettoad  in  SBaffer  eingetteid^ted  unb  »ieber  auf^ 
Sebrücfted  SBeigbrot,  1—2  Sd^alotten,  ditronenfd^ale,  ®a(},  aRudlat^ 
biflte  unb  }u(e^t  bad  ge^adfte  ^ar))fen^eifd^.  Sänbe  man  bie  Sfarce  }u 
toü^,  fo  fflgt  man  ein  toenig  geriebene^  SBeigbrot,  anbernfaOd  ettoad 
äSaffer  l^inju  unb  ftrei^t  fie  in  bie  SüdCen  bed  äaxp\tn,  fo  bag  er 
feine  t)orige  ®efta(t  toieber  erl^alt,  beftreut  i^n  mit  gmiebadf,  legt  i^n 
nebft  Sutter  auf  ©f^edfd^eiben  in  eine  Panne,  bie  gefüllte  @eite  nad^ 
oben,  unb  lägt  i^n  unter  öfterem  t)orfid^tigen  93egie§en  im  Ofen  gar 
unb  gelb  loerben. 

Sann  man  einen  2)edel  mit  ftol^Ien  auf  bie  Pfanne  legen,  fo  mirb 
ber  ßatp^tn  nod^  bef[er. 

22*  (Bauitx  Statpftn  gebaifett*  S)er  ftar^^fen  mirb'  it\^uppt, 
niäft  ber  93aud^,  f onbern  ber  ^fidfen  aufgefd^nitten,  aufgenommen,  ein« 
gefaljen,  nad^  einer  ©tunbe  abgetrodFnet,  in  ^i  unb  S3rotfrumen 
umgemenbet,  in  einer  flad^en  Pfanne  in  !od^enber  iButter  ober  mit 
Sd^mal)  fd^ön  gelb  gebadCen  unb  ^eig  angerid^tet.  3)ie  Pfanne  barf 
man  beim  93ad[en  ber  gfifc^e  nid^t  jubeden,  n^eil  fie  fonft  n^eid^  merben; 
badfelbe  gefd^iel^t  aud^,  toenn  man  fie  nid^t  fofort  jur  Zafel  gibt. 

^nmerl.   tlbriggebUebener  ftarpfen  ober  fonft  gebadfene  Sifd^e  lönnen  ^u 
Sifd^fu^^e  (B.  9lx.  28)  toertoonbt  »erben. 

23.  Stalter  Statp^tn  mit  Sauce*  fHa^itm  ber  ftar)7fen  ge^ 
fd^u))pt,  n^ie  gen^öl^nlid^  audgetoeibet,  gut  gef))ält  unb  1  ©tunbe  ein« 
gefaljen  x%  legt  man  il^n  in  eine  Srat^jfanne,  gibt  ^U  Siter  SBcin  ober 
ffleigbier,  ettoaiJ  ®etoür  j,  S)ragon,  5ßeterfitie  unb  etma  100  ®r.  Sutter 
^inju  unb  lägt  il^n  unter  ffeigigem  93egiegen  tangfam  meid^  lod^en. 
2)ann  lagt  man  xf)n  erlatten,  gibt  bie  @auce«9lemou(abe  R.  fftt.  62 
ober  ä  la  Diable  (B.  3h.  61)  auf  eine  ©Rüffel,  legt  ben  Saxp^tn 
hinein  unb  t)er}iert  ben  Staub  mit  Siem  unb  ^eterfilie. 

24*  9Rarinierter  Staxp^tn^  fOlan  \^nppt  unb  nel^me  ben  ftar)9fen 
auj^,  fd^neibe  bie  ®alle  t)on  ber  Seber  unb  jiel^e  ben  2)arm  l^eraud ; 
bann  toafd^e  man  i^n,  reibe  bie  in«  unb  aul^toenbige  ©eite  mit  ©al}, 
laf[e  il^n  fo  eine  9Eßei(e  liegen,  gebe  bem  ^ingen^eibe  (b.  1^.  Stogen  ober 
ffJlxlijD  n)ieber  feinen  t)origen  ^a^  unb  trodhte  ben  Sfifd^  ah,    fBlan 
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lann  il^n  axxäf  fpalten  unb  in  Stade  fd^neiben.  darauf  befhreid^e  man 
il^n  mit  feinem  £)I  nnb  laffe  i^n  auf  einem  Sloft  langfam  gar  unb 
gelbbraun  »erben;  in  Ermangelung  eined  Slofted  lann  man  auä)  eine 
Pfanne  baju  nel^men;  man  mujs  bann  aber  oft  f (Rütteln,  bamit  er  fid^ 
nid^t  anfetfe.  ©obann  lägt  man  il^n  erlatten,  lod^t  Sfftg  mit  Sitronen«' 
fd^ale,  @(|<tIotten  ober  gtoiebeln,  ungeftogenem  ©etoärj,  SRuiSlatblüte, 
ehoad  @at}  unb  einem  Sorbeerblatt  unb  giegt  bie  Sauce,  nad^bem  fie 
latt  gen^orben,  barüber.  ^aä)  einigen  Xagen  ift  ber  ^arf^fen  jum 
(ätixand)  gut  unb  l^ält  fid^  einige  SBod^en,  tDtnn  bie  Srfi^e  in  ber 
aRitte  ber  angegebenen  S^t  einmal  aufgelod^t  mirb. 

25.  Sarfi^  jn  fod^en  anf  IdoSänbifi^e  9itt.  Sie  »firf^e 
n^erben  nur  auf  bem  S3au(|e  mit  einem  9leibeifen  gefd^ut)f>t,  fo  audge» 
nommen,  bag  Tiüö)  unb  Seber  barin  bleiben,  gut  gef))ält  unb  ettoa 
10  STänuten  in  toenig  foc^enbem  ©aljtt^affer  gelod^t,  in  tottä)tm  man 
juDor  mit  einem  ®tüä  S3utter  unb  ganjen  ^efferlörnem  jiemlid^  tnel 
t(eine  $eterftlienmur}eln,  n)orauf  nod^  einige  grfine  S3Iätter  finb,  l^at 
toeid^  lo^en  (äffen.  9J2an  legt  bie  ^eterfißenföurjeln  beim  Slnrid^ten 
iloifd^en  bie  93ärf^e  in  eine  @d^äf[el  unb  bringt  fie  mit  bem  SBaffer, 
tt)orin  fie  gelod^t  finb,  red^t  ^eig  unb  bam^jfenb  jur  lafel.  @i^  »erben 
jierlid^e  93utterbrötd^en  baju  geretd^t. 

®ne  Sd^üffel  afö  SSoreffen.  (2)er  »arfd^  bebarf  me^r  ®alj  ate 
ber  Äal,  ioeniger  ate  bie  goreHe.) 

26.  Sarfi^  auf  beulfd^e  9M.  äBirb  toie  in  3lx.  26  gefod^t,  bod^ 
ol^ne  gifd^toaffer  angerid^tet  mit  gefd^moljener  Sutter,  Senf,  fein* 
gel^adCter  Jßeterfilie  (j[ebod^  jebe^  befonberiJ)  ober  mit  einer  fauren 
(gierfauce  (R.  Str.  51)  unb  Kartoffeln  jur  lafel  gegeben. 

27.  9Cuf  anbere  9ixt  2)ie  S9ärfd^e  toerben  nid^t,  tok  in  9lr.  25, 
auf  bem  Sauere,  fonbern  mit  einem  Sleibeifen  ganj  gefd^u))))t  unb 
gereinigt,  mit  lod^enbem  ©aljtoaffer,  3ttJiebeIn,  gaujem  5ßfeffer,  Sor* 
beerbl&ttem  aufd  Sfeuer  gebrad^t  unb  gar  gelocht.  S)ann  l^adtt  man 
2  l^artgelod^te  @ier  mit  5ßeterftlie  Kein,  ril^rt  SKugfat  unb  geflogenen 
Swiebadt  l^inju,  legt  bie  gifd^e  in  .eine  ©d^üffel,  beftrcut  fte  mit  bem 
®emengfel  unb  gibt  fie  mit  l^eijser  Sutter  jur  lafcl. 

28.  9)arf($  mit  Aa^iernfauce.  ÜSlan  fod^t  fold^e  na^  3lx.  27 
unb  rid^tet  fie  mit  einer  Äa^)ernfauce  (R.  9tr.  10)  an. 

29.  8arf(^  in  franaüflf^er  ®aitce.  Die  »ärfd^e,  bad  ®tfld  gu 
250  &x.,  toerben  gefd^uj}))t,  aufgenommen,  gut  gen)afd^en,  gefallen 
unb  mit  rei^Iid^  93utter  in  eine  ffiafferoQe  gelegt.  Sobatb  fie  an  beiben 
Seiten  burd^gefd^loi^t  finb,  ftreut  man  ettoaU  SJlel^I  barüber,  feiert  bie 
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S^tfd^e  barin  um  unb  gtegt  foDtel  loeijsen  Sranjloeiu  l^inju,  ^üg  fie 
bebccft  ftnb.  Suflle^  gibt  man  chna«  fetngeftoßcncn  5Rcrtcn|)fcffet, 
gel^acfte  ^eterfilie,  fetngel^adtte  @ci^aIotten  l^inju  unb  tagt  bie  Sarfd^e, 
feft  }ugebedt,  langfam  gar  lod^en,  bod^  bürfen  fie  nid^t  im  minbeften 
jerfaUen. 

30.  ^t(fft  blau  ju  f od^eu  mit  ^ntttt  uub  9Reertettid^.  ^ierju 
nimmt  man  Heine  $e^te,  treibet  fie  aud  unb  biegt  ben  Säftoan^  in 
bad  äRauI,  bod^  barf  man  fie  nid^t  lange  in  ben  ^anben  l^alten, 
toetl  fie  fonft  nid^t  red^t  Mau  »erben.  S)ann  ma^t  man  fie  nac^  3lx.  17 
Wau  unb  lod^t  fie  etwas  langer  ate  gorellen.  3Ran  garniert  beim 
^nrid^ten  bie  $ec^te  mit  $eterfi(ienbldttern  unb  gibt  mit  ber  l^eigen 
aSutter  gugleid^  geriebenen  SReerrettid^,  mit  Sffig  unb  ettoaö  3udfer 
angeräl^rt,  bogu.  S)ie  Seber,  n^eld^e  ate  baiS  f^einfte  am  ^ed^te  gilt; 
merbe  nid^t  toergeffen,  aud^  nid^t,  juDor  bie  @aUt  t)orfid^tig  \>at>on  afr« 
gufd^neiben.   ©alj  n^ie  bei  IBarfd^. 

31*  $ecl§t  auf  englifd^e  9lrt«  S)ie  $ed^te  werben  gefd^u|)t)t, 
ausgenommen,  getoafc^en,  in  große  ©tüdte  gef^nitten  unb  in  lod^en* 
bem  ©aljtoaffer,  mit  S^^i^^^^n,  Sorbeerblättern,  gaujem  ®e»ürj, 
einem  ©tüdE  Sutter  unb  titoa^  ®ffig  gefoc^t.  SBenn  pe  angerid^tet 
finb,  fireut  man  gertebenen  SKeerretti^  barüber  unb  gießt  bann  braune 
SSutter  fo  l^eig  aU  mögtid^  über  biefelben,  bamit  fie  IrauS  merben.  Um 
bie  SSrül^e  ju  üeriöngerU;  lann  man  aud^  etwa«  gifd^waffer  l^iujufügen ; 
übrigens  barf  bie  99utter  l^ierbei  nid^t  gefront  werben. 

32.  $ed^t  auf  fad^ftfd^e  9(rt  2)er  ^tä)i  wirb  wie  gewöl^nlid^ 
in  !od^enbem  gefaljenen  äBaffer  gar  getod^t.  Sugleid^  werben  einige 
(Sier  i)art  gelod^t  unb  baS  @elbe  unb  SBciße,  jebeS  befonberS,  fo  au^ 
$ßeterjllie  fein  ge^adft.  2)ann  wirb  mit  biefen  brei  leiten  ein  ©d^üffet* 
(|en  garniert  unb  foIi^eS  mit  brauner  ©utter  jum  gifd^  gereicht. 

33*  ©ebäm^fter  ^tä)t  äßan  f^neibet  mit  einem  fc^arfen 
SReffer  bie  ©d^up^^en  bid^t  an  ber  $aut  weg,  baß  fie  weiß  werbe,  fjjaftet 
ben  ^ed^t  unb  fd^netbet  i^n  in  beliebige  StüdEe,  f j)ült  il^n  gut,  läßt  il^n 
in  ©aigwaffer  5  äJiinuten  fo^en  unb  legt  i^n  in  einen  anbern  Xo^f. 
UnterbeS  ibat  man  Saptxn  mit  weißem  SBein,  etwas  gifd^waffer, 
gitronenfaft  unb  *©d^ale,  einem  reic^Iid^en  ©tüdf  frifd^cr  Sutter  unb 
etwas  geriebenem  SBeißbrot  fod^en  laffen,  weld^eS  man  über  ben  §ec§t 
gießt  unb  benfelben  barin  ^U  ©tunbe  langfam  fd^moren  laßt.  SSeim 
iCnric^ten  lann  man  ber  @auce  na^  belieben  einen  ®efd^mad(  bon 
©arbeden  geben.  S)ann  rü^rt  man  1  Sibotter  baran  unb  bringt  btn 
^ed^t  l^eiß  §ur  lafeL 
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34«  $eil^t  mit  geOer  Stülpe.  I^ierju  nimmt  man  gemöl^nttd^ 
einen  gtogen  Qt(Sft,  biegt,  n^enn  et  gut  gereinigt  i%  ben  Sd^toan}  in 
bad  äRauI,  lagt  il^n  auf  einem  (Einleger,  bamit  er  ganj  bleibe,  in 
gcf aljcnem  SBaffcr  mit  einem  ©tüd  Suttcr,  tt)obur^  baÄ  gleifd^  milber 
iDirb,  gar  lod^en  unb  bann  ettoad  abtröpfeln,  rid^tet  i^n  in  einer  tiefen, 
^eiggemac^ten  @d^üffel  an  unb  füQt  bie  %a))ernfauce  B.  9tr.  10  red^t 
^eiß  barüber. 

35.  ®t\^iättt  ^tift  auf  f&d^jifil^e  Xtt.  Sin  ^ed^t  mittlerer 
®röge  n^irb  toie  fd^on  bemerlt  gereinigt,  bie  $aut  t^om  Stüden  ai^ 
gejogen,  auf  bciben  Seiten  mit  feingcfd^nittenem  ©pedC  bid^t  gefpidft 
unb  feingemad^teö  ©alj  barüber  gcftreut.  ®er  gifd^  mirb  bann  in 
feiner  notürlid^en  gorm,  ober  ben  ©d^toanj  inS  SWaut  geflemmt,  auf 
folgenbe  Saäeifc  gebadEcn:  8leid^li^  Sutter  toirb  in  einer  re^t  fauberen 
$ßfannc  gef^moljen,  bcr  ^ed&t  l^incingelegt,  mit  ber  Sutter  feu^t  ge* 
mad&t  unb  unter  einem  lortenbedEel,  mit  ®Iut  barauf  unb  »enig 
geuer  borunter,  bei  rec^t  häufigem  Segicgen  gar  unb  bunlelgetb  ge=* 
badfen.  (Sbcnfo  gut  aber  lägt  fi(^  ber  $ec^t  im  ©ratofen  eine«  @<)rung^ 
l^erbeS  offen  jubereiten. 

Sugieid^  »irb  eine  gute  braune  Sajjemfauce  mit  titoa^  ©arbellen 
unb  nic^t  ju  »cnig  gitroncnfaft  gemad^t,  tivoa^  bauon  in  eine  l^cig* 
gemachte  ©d&üff el  gegeben,  ber  Sifd^  hineingelegt  unb  bie  flbrige  ©auce^ 
caxdf  bie  in  ber  ^anne  befinbüd^e  braune  Sutter,  baju  geretd^t. 

36*  Sedgletd^en«  ftRan  nimmt  l^ierju  einen  ^ed^t,  fo  grog  man 
i^n  belommen  !ann,  tttoa  10 — 15  $ßfunb  fd&loer,  jie|t  bie  ^aut  ai, 
faljt  unb  ^pidt  ii)n  red^t  fein  unb  bid^t  unb  badt  i^n  in  einer  f(ad^en 
Sratpfanne  in  reid^Iid^er  Sutter  unter  fleißigem  83cgie§en  1^/«  ©tunbe. 
Dann  ftreut  man  geriebene  unb  burd^gefiebte  Semmel  über  ben  gifd^, 
gibt  nad^  unb  nod^  2 — 3  Obertaffen  faure  ©a^ne  borüberl^in  unb 
begießt  i^n  öor  bem  anrichten  mit  braunlid^  gcmad^ter  Suttcr.  ®ie 
Sauce  toirb  toie  Sratenfauce  mit  etwa«  laltem  SBaffer  gut  unb  fämig 
geriii^rt  unb  }um  $ed^t  angerid^tet. 

37*  i^arderter  $ecl§t*  S)ad  Sleifd^  toirb  fo  Dom  9iüdEgrat  ge* 
fd^nitten,  baß  fifojjf  unb  ©d^loanj  baran  fi^en  bleiben,  baS  @mppt 
in  eine  irbene  5ßfanne  unb  bog  gleifd^  einige  äBinuten  in  fod^enbeiJ 
SBaffcr  gelegt,  tooburd^  bie  (träten  leidster  ^erau^june^men  finb.  Site* 
bann  »irb  ba§  gleifd^  fein  gel^adtt,  mit  einem  xtxäßi)tn  ©tüdt  Sutter, 
2  Siern,  geriebenem  SBeißbrot,  äKuSfatblüte  unb  ©alj  ju  einer  garcc 
gemad^t,  biefe  an  baS  SRüdtgrat  geftrid^en  unb  bie  gorm  bei^  gifd^ed 
toieber  l^crgefteHt,  biefer  mit  Stoizbad  beftreut  nnb  im  Ofen  gebadEen, 
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lofil^renb  man  il^n  oft  mit  Outter  begießt,  aitt  Dorftd^ttg,  bamit  ber 
Stßkbad  ni(Sft  obgefd^koemmt  toerbe,  unb  ditronenfaft  barüber  trto« 
fett.  3ft  ber  Sifc^  auf  einer  J^eiggemac^ten  Sc^fiffel  angerid^tet,  fo 
gibt  man  eine  Stapttn^  ober  SarbeQenfauce  baju. 

iluf  gleid^e  äBeife  lann  man  au^  anbere  t$if<^^  forcieren. 

38.  (Debatfener  ^tift  2)ie  Qti^it  »erben  gut  gereinigt,  bie 
großen  gefpatten  unb  in  ©tüdCe  gefd^nitten,  bie  Heineren  gan}  gelaffen. 
2)ann  mad^t  man  @^nitt  an  Sd^nitt  ber  8)reite  nad^,  bod^  nur  burd^ 
bie  obere  ^aut,  unb  faljt  fte.  9tad^  Vs  ®tunbe  trocfnet  man  fie  ab, 
toenbet  fte  in  Si  unb  SBeiprotlrumen,  für  einen  getoö^nlid^en  Xifd^ 
in  fOltfjii,  um  unb  tfi§t  fte  in  einer  offenen  Pfanne,  tooxin  reid^Iid^ 
Sutter  ober  ISacffett  gelod^t  unb  ftiQ  gett^orben,  frog  unb  hellbraun 
merben.  S>amit  ber  SKfd^  nic^t  toieber  meidl^  merbe,  barf  man  tl^n 
nid^t  frül^er  bacfen,  ate  bid  ei»  ßtit  ift,  i^n  }ur  Zafel  }u  geben. 

S)er  $ed^t  bient  all»  Seilage  jum  @auedraut,  aud^  }um  @alat. 

39.  ^ed^t  mit  ^amtefantäfe  unb  3ttiiebelit  (liorsfigltil^). 

®n  grojser  ^ed^t  ift  l^ierju  am  beften.  Serfelbe  koirb  ge))u|t,  nad^bem 
bal»  ^üdgrat  ^eraui^genommen,  in  breifingerbreite  @tü(Ie  gefd^nitten, 
unb  bad  nötige  @a(i  barüber  geftreut.  S)ann  Ugt  man  ju  5  ^unb 
3fiff^  70 — 100  ®r.  SSutter  in  einer  ßafferoHe  jergel^en,  gibt  eine 
$anbt)oII  feingefd^nittene  Sn)iebeln  baju,  lägt  bie  Stfd^ftüde  barin 
gar  bämt)fen  unb  nimmt  fie  l^eraud.  ^dbann  rül^rt  man  1  Sglöffel 
feined  2Sttf)l  in  ber  Sutter  gelb,  gibt  unter  ftetem  Stfil^ren  ^U  Siter 
bide  faure  @a^ne  l^inju  unb  giegt  bie  @auce  in  eine  tiefe  Sd^üffel. 
Z)ie  gfifd^ftfld(e  tottitn  nun  foüiel  aü  mdgtid^  t>on  ben  ®rdten  befreit, 
in  feingeriebenem  $armefantafe  umgebrel^t,  bie  bemerfte  ©(^üffel 
Iagenn)eife  bamit  gefüOt,  no(^  eine  ^anbüoD  |ßarmefanI5fe  barüber 
geftreut  unb  im  Sadtofen  gelbbraun  gebadten. 

40.  ^ed^t  mit  ^armefanfftfe  unb  Stapttu  (norjfiglii^)«  S« 

n)irb  l^ierju  eine  Sd^üff el  mit  SSutter  beftrid^en,  mit  gkoiebad  beftreut, 

ber  ^ed^t  offen  l^inein  gelegt,  unb  jtoar  bie  inn^enbige  Seite  nad^  oben, 

bann  V«  £iter  faure  @a^ne  mit  fot)ieI  SSouiOon  }errü^rt,  aß  bie 

©d^üffel  aufnimmt,  unb  fold^e«  über  ben  gtfc^  gegoffen.    S)anad^ 

toirb  berfelbe  mit  5ßarmefanldfe  bcftreut,  mit  kapttn,  5ßfeffer  unb 

englif^er  Soja  getoürgt,  auf  bcm  $erbe  V*  Stunbe  jugebcdCt  gcfod^t 

unb  nad^i^er  ebenfo  lange  im  SadFofen  unter  fleißigem  S9egiej|en  ge^ 

baden. 

^nmert    5Die  engttfd^e  @Dia  ijl  befanntUd^  fe^r  ftarf  unb  mug  ballet 
tl^eeldffeltoeife  angetoanbt  toerben. 
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41*  ^tifft  in  (Sieirfattce  {UHUiäftny  Qd  toirb  bem  $ec|l 
ber  ®ä)toani  ^^  ^^^  "SJlaul  geHemmt;  bann  toirb  berfelbe  mit  ^alB 
ßffiflf  Ö^Ib  faltem  SBaffcr,  choa«  Stt»iebdn,  jtoci  ßorbccrblättcrn, 
einigen  5ßfefferlömem,  einer  l^atben  bi^  flanjen  ^eterfilienteurjel  unb 
bem  nötigen  @al}  in  einer  ni^t  }n  n^eiten  SafferoÜe,  bamit  bie  9)rfi]^e 
nid^t  jn  lang  n^erbe,  anfi^  f$euer  gefegt  nnb  gelocht.  3ft  er  gar,  fo 
l^ebt  man  i^n  t)orfid^tig  auf  eine  l^eiggemad^te  ©d^üffel,  giegt  folgenbe 
@attce  baräber  nnb  becft  il^n  gu. 

a«an  löft  1  Söffel  SRe^I  in  einem  Stütf  !o(|enber  »utter  auf, 
räl^rt  nnterbed  10  (Sibotter  mit  Ina))))  1  Siter  fräftiger  SJouillon, 
tod(S)t  Don  SiebigS  gleifd^e^alt  gemad^t  totxien  fann,  an,  gibt  fold^ed 
in  bai^  anfgeldfte  äRe^I  unb  UBt  eis  unter  beftfinbigem  ftarten  Slül^ren 
}um  ßod^en  lommen ;  bann  fügt  man  Dorl^er  gar  gemalte  6i^am))ignon9, 
Sreb^fc^toänje,  ^eb^butter  unb  etn9a§  gitronenfaft  l^inju  unb  rid^tet 
bie  ®auce  über  ben  $ed^t^an. 

42*  @ebatfener  $ed^t  mit  f aurer  Saline.  3)er  ^ed^t  toirb  in 
))affenbe  ©tüdte  gefd^nitten  unb  in  eine  irbene  Bratpfanne  gelegt.  Sn 
3  ^funb  ^ed^t  toerben  al§bann  2  Lorbeerblätter,  einige  gmiebel^ 
fd^eiben,  ©alj,  70  ®r.  Sutter,  V4  Siter  faure  Saline  gegeben  unb 
ettt)a  20  aJlinuten  in  einem  l^eißen  Ofen  gebadCen,  toäl^renb  ber  gifd^ 
mel^rere  3KaIe  mit  biefcr  Sauce  begoffen  unb  mit  geftofeenem  Stoit^ 
iai  ober  ^armefanldfe  beftreut  U)erben  mujs.  S3eim  Snrid^ten  toirb 
bie  Sauce  mit  ettoa«  Souiffon  jufammengerü^rt,  mit  gitronenfaft 
ober  ettoaS  ©ffig  öermifd^t  unb  über  ben  %i\^  gegoffen.  SorbeerMätter 
unb  Si'^ic^dW^iö^tt  toerben  entfernt. 

43»  &thadtntt  ^t^t  (Dorjiiglid^)*  9lad^bem  ber  $ed&t  lool^I 
gereinigt,  auf  beiben  Seiten  gef))idEt  unb  ettoad  gefalgeu  ift,  toirb  er  in 
gelbbrauner  93utter  angebadCen,  bann  !ommen  f  eingef  (|nittene  3tt>iebe(n 
baran;  toenn  fold^e  burc^gefd^mort  finb,  toirb  SESaffer  l^injugefügt 
9lad^  jel^n  ä)2inuten  föoc^end  lommt  ein  ettoa^  getoafferter,  feinge«* 
fd^nittcner  gering,  geftogener  SmiebadE,  ettoaiS  ®ffig,  gcftoßcner  Pfeffer 
unb  äRu^Iatnug,  aud^  baiS  t)ielleid^t  nod^  nötige  ®aii  l^inju.  S)ie 
Sauce  muB  gau}  fömig  fein. 

44»  ^ed^t^grifajfee*  man  gibt  ein  reid^Iid&e»  Stfid  frifd&e 
©utter  in  eine  irbene  Sd^üffcl,  legt  ben  »ol^I  gereinigten,  in  Stüde 
gcfd^nittenen  $c^t  l^inein,  gibt  toeigen  SBein,  einige  Sitroneufd^eiben, 
tt)orauiJ  bie  Kerne  genommen  finb,  feingel^adfte  SarbeHen  unb  Salj 
baju  unb  ftreut  feingeftogenen  Stoitbad  ober  alte^  geriebene^  SBeig* 
brot  barüber,  läjst  i^n  feft  jugebecft  V*  Stunbe  ober  folange  bäm))fen, 
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bis  et  gar  x%  rid^tet  t^n  an,  rfil^rt  einige  (Sgföffel  bide  faure  @al^ne 
itt  ber  Sauce  unb  gie^  foI(|e  fiber  ben  gfifd^. 

ateid  }u  Slagottt  (fiel^e  «bfc^nttt  L.  9h:.  17)  n^irb  aU  fHani  um 
bai»  gfrifaffee  angerid^tet. 

45.  ^titt  nnb  Sal  (ein  faii^^fil^e«  &tnäft).  ^ed^t  unb  Kät, 
erfterer  Don  mittlerer  @r5Be,  merben  i^rer  Sri  na^,  toie  ed  in  9h:.  1 
Bemerlt  toorben,  gereinigt,  in  @tflde  gef d^nitten  unb  gemafd^en.  2)ann 
legt  man  ben  Sal  in  bie  SRitte  einer  ftafferoOe,  fkeut  B^oiebeln  unb 
@als  barüber,  legt  ben  ^ec^t,  aud^  mit  etn^ad  @al},  ringdl^erum,  giegt 
SEBa^er  ^inp  unb. lägt  ben  gfifc^  jugebedCt  beinal^e  gar  toerben  unb  bie 
gfifc^brfll^e  jiemlid^  einlod^en.  Unterbed  rül^rt  man  einen  guten  Xeil 
Sutter,  ettt)ad  gefd^mi^ted  fDtt%  9RudIatnu|,  ein  tt^enig  Keffer,  gibt 
bied  nebft  einigen  gitronenfd^eiben  ol^ne  Serne  unb  ettt)ad  SBeinefftg 
ium  t^ifd^  unb  Idgt  il^n  nod^  eine  SBeSe  in  ber  @auce  lod^en.  ©oQ 
bielS  ®erid^t  mit  Sfifd|f(5gd^en  gemad^t  n^erben,  bereu  SSorfc^rift  im 
Äbfd^nitt  0.  9h:.  3  ju  pnben  tp,  fo  lo^t  man  bicfc  in  SBaffer  unb 
@ali  unb  legt  pe  jlüifd^en  bie  3ftfd^ftüd[c  in  bie  ©d^üffel.  S5eim  An* 
rieten  beftreut  man  ben  Sifd^  utit  Raptxn,  rfl^rt  einige  feingel^adtte 
@arbellen  burd^  bie  fe^r  gebunbene  Sauce  unb  gibt  pe  baju. 

46*  ^ei^tfalat.  S)ie  Angabe  ip  unter  Salate  (Q.  9h:.  6)  ju 
pnben  unb  tovch  l^ier  nur  barauf  l^ingemiefen. 

47.  Sd^Ieien  jn  lod^en*  S)ie  Sd^Ieien  merben  gefd^u|>^,  bad 
(Singett^eibel^eraudgenommen,  geloafd^en,  eingef  aljen  unb  (Sfpg  barfiber 
gegoPen,  bamit  pe  Dom  @d^(eim  befreit  toerben.  ®inb  pe  grog,  fo 
toerben  pe  in  ©tftdFe  gefd^nitten  unb  nod^mald  gef^ält.  S)'ann  lod^t 
man  SBaffer  mit  reid^Iid^em  ©al}  unb  ganzem  Pfeffer,  gibt  ben  Sfifd^ 
l^inein  unb  Idjst  il^n  f o  lange,  etma  jel^n  äRinuten,  lod^en,  bid  er  n)eid| 
ip.  aRan  gibt  i|n  mit  ftartopeln,  gefd^moljener  Sutter  unb  ©enf ; 
laft  mit  Sfftg,  S)l  unb  Peffer  unb  garniert  bie  ©d^üflel  mit  ^eterpiie. 
©alj  toie  bei  gforeüen. 

48.  @effiOte  ©d^Ieien.  äRan  jerrfi^rt  70  &x.  »utter,  2  Sier, 
125  ®r.  in  äßild^  eingeto)eid^te9  unb  bann  aui^gebrüdEtei^  SSßeigbrot, 
gel^adte  gittonenfd^ale,  ^eterplie  unb  ©al}  unb  nad^  83elieben  etn^ad 
@(|aIotten  ober  gtoiebeln,  füQt  bamit  2  ©c^Ieien,  nad^bem  pe  tt)ie  in 
Dor^erge^enber  9lummer  gereinigt  ttorben  pnb,  n&l^t  pe  jufammcn, 
legt  pe  in  eine  föaPeroHe,  gibt  ^inju:  V*  Sitcr  toeißen  SBcin,  ^/«  laffe 
®fpg,  ein  ©tüdt  »utter,  ettoa«  geriebene«  äBeigbrot,  ©alj  unb  SÄu^lat* 
blüte,  W|t  pe  •/4  ©tunbe  fd^moren  unb  rid^tet  bie  ©auce  barfiber  an. 
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49.  @ebattt)ifte  ^äßtitu.  man  rül^rt  bai»  mvA  toxt  Mm 
fiar^Tfni  mit  titoa^  @{ftg,  Derfäl^rt  mit  bem  ateinmad^en  ber  ©(|Ieien, 
»ic  c^  beim  fiod^cn  bcrfctben  Sir.  47  bcmcrit  toorbcn,  legt  in  ©4^*^« 
gcfd^nittcttc  gtoieWn  nebft  anberem  SBurjctoerl,  grünen  ßräntern 
nnb  @oI}  in  eine  fiafferoHe,  bie  gifd^ftfldfc  mit  einem  reid^Iid^en  ©tücf 
©tttter  barauf,  giejst  fo  öid  SBaffer  unb  SBein  l&injn,  bofe  ber  gifd^ 
beinal^e  bebedt  ift,  nnb  lod^t  il^n,  feft  jngebedft,  ettoa  V2  ©tnnbe.  ®ann 
gibt  man  geriebeneiJ  SBeigbrot,  ettoaiS  geftoßeneiJ  (Seiüürj  nnb  bag 
®Int  l^injn,  läßt  t^  nod^  ein  »enig  fod^en,  rid^tet  bie  gfifd&e  an,  rü^rt 
bie  red^t  j ämigc  ©ance  bnrd^  ein  ©ieb  unb  füHt  fie  borüber. 

50*  9)}arinett  ju  Uifytn*  ^a^  9(udne^men  unb  W>toa\^tn  ge^ 
fd^el^e  Dorfid^tig,  bamit  fie  il^re  ftlbertt^eigen  ©c^u^:|>en  bel^alten.  ©ie 
tt)erben  mit  lattem  SBaffer  nebft  bem  nötigen  ©alj  aufgefegt  unb  raf d^ 
nur  aufgelod^t.  Sted^t  l^eig  angerid^tet  luirb  jerlaffene  Butter  unb  ge« 
riebener  SReerrettid^  baju  gegeben. 

Übriggebliebene  ©tüdfe  toerben  in  bem  lalt  geworbenen  Sfifd^toaffer 
aufbetoal^rt  unb  mit  S)l,  (Sffig  unb  ge^adCter  ^eterfilie  angerid^tet. 
SDer  t$if4  (ann  aud^  lalt  mit  ber  ©auce^äßa^onnaife  B.  9h:.  63  jur 
Xafel  gebrad^t  toerben. 

51*  S^^^^h  tttt^  ©ftubatt  gettatttti,  jtt  fod^em  3)er  B^nber 
toirb  gefd^upjjt,  auiSgeweibet,  öon  ben  gtoffen  befreit  unb  tüd^tig  ge=* 
wafd^en.  3ft  ber  gfifd^  grog,  fo  loirb  er,  um  beim  ©erau^nel^men  bag 
Serbrödteln  ju  öermeiben,  am  beften  auf  einem  gifd^l^eber  gefod^t,  in 
Ermangelung  bedf elben  jiel^e  man  mittetö  einer  ^adEnabel  einen  ^inb^ 
faben  burd^  ben  ©d^toanj  unb  bie  Singen,  binbe  i^n  jufammen,  fteQe 
ben  gefrämmten  Sifd^,  bie  9tüdEfeite  nad^  unten,  mit  laltem  äBaffer  be^ 
bedft  unb  bem  nötigen  ©alj  aufd  gf^uer,  fd^äume  i^n  beim  Slufn^aUen 
ah  unb  laffe  il^n  nid^t  ju  ftarl,  aber  burd^  unb  burd^  gar  fod^en. 
93eim  9(nrid^ten  lege  man  i^n  auf  eine  ern^ärmte  ©d^üffel,  fd^neibe  ben 
S3inbfaben  lur}  ab  unb  jiel^e  il^n  bel^ntfam  l^eraud.  S)er  t$ifd^  toirb 
mit  feingel^adfter  5ßeterfifie  beftreut  unb  eine  ftrebg*»  ober  äufternfauce, 
ober  bie  fä^fd^e  gfif^fauce  baju  gegeben. 

52.  3<i<^(^  ^^^^  ©anbart  in  einem  S^eigranb*  SRad^bem 
man  ben  Sauber  »ie  im  SSorl^ergel^enben  gereinigt,  in  ©aljwaffer  ab== 
gelpd^t,  öon  $aut  unb  ®räten  befreit  l^at,  toirb  er  in  ®tädt  gef d^nitten 
uni)  mit  einer  Sl^am^ignonfauce  üermifd^t.  2)ann  legt  man  i^n  mit 
langlid^  aufgerollten  filög^^n  öon  Sif(|farce  nebft  SrebSf^toänjen 
unb  gefüHten  ffrebgföpfen  (fte^e  A.  S«r.  28)  in  eine  ©Rüffel,  loeld^e 
mit  einm  Slanbe  öon  ©utterteig  loie  jn  5ßafteten  üerfel^en  ift,  trö^jfelt 
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flefd^moljcne  SSuttcr  barflber,  ftrcut  SBcißbrotlnimctt  barauf  nnb  iadi 
ba^  (Scrid^t  im  Dfen  gelb. 

53«  @tiadtntt  S^^^^^  ^^^^  @attkart  ittU  ^tintttintttt. 

S)er  S^ttber  tuirb  toie  bemerft  ^orgerid^tet,  auf  beiben  @eiten  @d^niti 
bei  @d^nitt  eingelerbt,  gefaljen  unb  nad^  einer  @tunbe  abgetrodEnet. 
S)ann  öermifd^t  man  einige  ro^e  Sibotter  mit  bem  ©aftc  einer  Sitrone, 
gel^adCten  ©d^alotten  unb  ^eterfilie,  l^alb  frif d^er  Butter  nni  fyitb 
SarbeUenbutter  unb  beftreid^t  ben  Sifd^  bamit,  legt  il^n  in  eine  mit 
®|)edff^eiben  t)erfe^ne  Pfanne,  beftreut  il^n  mit  93rotfrumen  unb  lögt 
t^n  in  einem  l^eigen  Ofen  badEen,  n^äl^renb  man  jutoeilen  etn^aS  meigen 
SBein  borunter  gießt,  ©obalb  ber  ä^nber  gar  geworben  unb  eine 
gelbbrdunlid^e  Prüfte  erl^alten  ^at,  tDirb  er  fofort  angerid^tet  unb  eine 
hctb^  ober  anfternfouce  boju  gegeben. 

54*  Santtx  jn  baden*  S)erfelbe  n?irb  toie  ^ed^t  in  reic^Iid^ 
93utter  gebadEen,  angerichtet,  etn>ag  SBeinefftg  ju  ber  braunen  Sifd^^ 
butter  gerül^rt  unb  unter  ben  di\6)  gegeben. 

55*  fBtuxintn  jn  Jod^ett*  SDie  äßurdnen  n^erben  Qt^ä)nppt, 
toie  ©arbeiten  geriffen,  ba«  3lüdtgrat  entfernt,  ettoalJ  getoaffert  unb 
in  ©tüdEe  gefd^nitten.  UnterbeS  lüirb  SBajfer  unb  @alj  mit  S^iebeln 
unb  Ißfefferförnern  gelod^t,  ber  gtfd^  barin  gar  gcIo(|t,  angerid^tet, 
mit  feinge^adEtcr  5ßeterfilie  unb  mit  3)ottern  tjon  |artgeIod^ten  Siern 
beftreut  unb  $ßrot)enceröI  unb  ®ffig  ober  braune  Sutter  unb  Senf  baju 
gegeben. 

56*  Cnati^ett  jit  fod^eit*  SRan  nimmt  bie  £lua))))en  ani, 
fd^neibet  bie  ®aQe  oorftd^tig  ab,  bie  Seber  bleibt  barin,  ^püü  fie  gut 
unb  lod^t  fie  V*  ©tunbe  in  SBaffer,  ©alj  unb  ®ffig,  Wgt  fie  nod^  ein 
toenig  barin  liegen  unb  gibt  fie  l^eig  mit  einer  fauren  Sterfauce 
(R.  3it.  50)  JU  gelod^ten  Kartoffeln  ober  latt  mit  (Sffig,  Öi  unb 
Pfeffer  jur  Safel. 

@a(}  n^ie  beim  9(al. 

57*  @ebatfene  )Qna)))ien*  ^an  rid^tet  fid^  bei  biefen,  n)ie 
Übtti^aMpt  beim  öadEen  ber  übrigen  Sflufefifd^c,  ganj  naä^  bem 
S3aden  bed  Karpfen  ober  bed  ^ed^te^.  Qn  ©auerlraut  unb  @alat 
pa^tni. 

58*  Sarben  jn  baden*  @S  totxitn  btefe  loie  anbere  f^tfd^e 
gereinigt,  in  breifingcrbreite  ©tüdfe  gcfd^nitten  —  bie  großen  ©türfe 
gef palten  — ,  getoafd^en,  abgetrodtnet,  mit  fetngemad^tem  ©alj  bc* 
ftreut,  in  SJle'^l  umgetoenbet  unb  in  SSutter  ober  SSadtfett  ober  rein- 
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fd^medfenbem  £)l,  n^eld^ed  aUt^  nad^  betn  ^eigtoerben  füll  getoorben, 
jd^ncß  gar  unb  rcd^t  Irofe  ge6adcn. 

Tlan  fann  fie  ju  Kartoffeln  mit  ^\ttn,  ju  ßo^f f^  unb  Kovtoffel« 
folat  geben. 

59*  fOlaxxnitttt  Slennattgen*  3)te  Sieunaugen  merben  eine 
@tnnbe  eingefalien,  abgeff)fllt,  abgetrodnet  unb  auf  einem  9ioft  bei 
ftarlem  geuer  unter  beftdnbigem  Umtoenben  aar  gemad^t.  ^at  man 
feinen  SRoft,  fo  beftreid^t  man  fie  mit  feinem  Dt  unb  W§t  fie  in  einer 
5ßfanne  röften.  ^ann  legt  man  fie  in  einen  %opl  lod^t  Sffig,  @ä)a^ 
lotten,  grob  gcftoßenen  Keffer,  SieHen,  Sorbeerblätter  miteinanber 
auf  unb  giegt  bied  lolt  baräber.  Sie  toerben  jum  t^tü^ftüd  gegeben, 
fon)ie  man  aud^  $ering§falat  unb  ©auerlraut  bamit  garniert. 

60*  ältaiftffl^e  itt  ntarittieren*  äRan  t)erfa]^re  bamit  toie  beim 
aWarinieren  beg  8laK  (f.  F.  SRr.  16). 

61*  a^at^^ieren  (9iünt^ciien  —  Heine  f$ifii|e)  in  fodien. 

®iJ  »erben  biefe  n)eber  gefc^u^jjt  nod^  aufgenommen,  nur  mit  etloa^ 
©alj  gerieben,  auf  einem  S)urc^fd^Iag,  ber  in  SBaffer  geftcllt  »irb, 
gettjafd^en.  ßugteic^  toirb  SBaffer  unb  ©alj,  einige  ßorbeerblötter, 
reid^Kd^  ?ßfefferförner  unb  ©d^olotten  ober  Heine  gttjiebeln  auf iJ  geuer 
gefegt  unb  eine  SBeile  gelod^t,  bamit  bad  ®ett)ürj  au^giel^e.  Slac^bem 
bie  Peren  l^ineingefc^üttet,  toirb  nad^  einigen  «ugenblidten  ber  2;ot)f 
obgefefet,  mcil  fol^e  foum  bed  ßod^en^  bebürfen.  Sie  toerben  aföbann 
mit  bem  ®ett)firj  angeri^tet  unb  !alt  mit  Öt  unb  @ffig  jur  Safel 
gegeben. 

n.  Seefifc^e. 

62*  StBt  jn  fod^en*  3ft  ber  @tör  gef^tad^tet  unb  an^^ 
getoeibet,  fo  legt  man  il^n  in  einem  Xu^e  iugefd|(agen  1—2  Xage 
im  fteller  auf  einen  Stein,  »eil  fein  Steifd^,  frif^  gelod^t,  jäl^e  ift. 
SSor  bem  ®ebraud^  reibt  man  ü^n  einigemal  mit  Salj  unb  SSJaffer  ab, 
bamit  atteS  Sd^Ieimige  entfernt  »erbe,  unb  fd^neibet  i^n  je  nac^  feiner 
®rö§e  in  5—10  leile,  toeld^e  nadft  bem  föod^en  in  beliebige  ©tüde 
jerlegt  toerben.  3Ran  bringt  il^n  mit  laltem  SBaffer  unb  einer  |)anb* 
öott  Srenneffeln  —  biefe  beförbem  ba^  SBeid^toerben  unb  jugleid^ 
baä  ^erauäjiel^en  be^  S^raneS  —  auf^  geuer,  lagt  il^n  langfam  jum 
ftod^en  lommen  unb  unter  forttoäl^renbem  ©d^äumen  ^U  ©tunbe  lang* 
fam  lod^en.  3)ann  legt  man  il^n  in  frifd^ed  lod^enbei^  SBaffer,  gibt 
ettoa  6—10  3tt)iebeln,  einige  Sorbeerblätter,  2  @r.  Stellen,  8  (Sr. 
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^fefferlörner  unb  1  Ounb  X^^mian,  ®aKet  unb  äRajoran  l^tnetn  unb 
lagt  i^n  nod^mald  bid  ju  1  @tunbe  ganj  (angfam  fod^en,  U)d]^renb 
man  aUei^  gfett  forgf&Ittg  abnel^men  muji.  (Srft  toenn  ber  gfifd^  totiä) 
ift,  gibt  ntan  Sal}  baju,  läBt  il^n  jum  Stufnel^nten  bedfelben  no(|  eine 
SBeile  im  Sif($U)affer  liegen,  nimmt  i^n  bann  l^eraui^,  entfernt  aQe 
^ert)orfte]^enben  Snor^eln,  {erlegt  bie  Stficfe,  toie  f(|on  bemerlt,  in 
feinere  Xeile  unb  gibt  93utter  unb  guten  ®enf  ober  eine  ^terfilien^ 
fauce  (R.  3lx.  35)  ba}u. 

S)ie  übriggebliebenen  Stade  lann  man  bei  ^injuben  bon  Sffig 
in  ber  f^rifci^Brül^e  mel^rere  Xage  aufbemal^ren  unb  mit  £)I,  Sfjig, 
Pfeffer,  Senf  unb  feinge^adten  S^iebeln  feröieren. 

63.  StSr^ftotelctteti*  ajtan  nimmt  l^ierju  bai»  übriggebliebene 
Sleifd^  aud  ber  S3rül^e,  fd^neibet  ed  in  fingerbide  @d^eiben,  tunit  fte  in 
(Sier,  Pfeffer  unb  ge|adte  @d§aIotten,  U)äl}t  fte  in  geftogenem  gioiebad 
unb  badCt  fie  in  gelbbrauner  93utter  an  beiben  Seiten  rafd^  l^eübraun. 
3Ran  gibt  fie  ju  jungen  äSurjeln  (äTtöl^ren)  ober  allein  mit  in  93utter 
braun  gemad^en  3toiebe(n. 

64«  Stotffifil^  gttt  3«  (oil^eit.  S)er  ©todfifd^  l^eigt  im  frifd^en 
Suftanbe  ftabetjau,  gefallen  Saberban,  getrodnet  @tod^  ober  £Iif))7ftf(l^. 
2)er  Sangfifd^  ift  bem  Stunbfifd^  borjujiel^en,  unb  ber,  toeld^er  bon 
toetjslid^er  f^arbe,  j[ebod^  bord  Xagedlid^t  gel^alten  rötlid^  erfd^eint,  ber 
befte.  Ttan  red^ne  bom  @todfif d^  im  trodnen  Suftanbe  auf  3  $erf onen 
1  $funb. 

Um  benfelben  U)eid^  unb  anfel^nlid^  )ur  Xafel  ju  bringen,  rid^te 
man  fid^  nad)  folgenber  SSorfd^rift.  SBünfd^t  man  ben  @todfifd^  ^rei^ 
tagi»  iu  lod^en,  fo  lege  man  il^n  fp&tefteni^  ^ieni^tag  morgeni^  frfll^  ein. 
SSor  bem  Einlegen  bebede  man  il^n  Va  @tunbe  mit  SBaffer,  Ro^fe  il^n 
bann  mit  einem  l^dl}emen  Jammer  anfangiS  nid^t  ju  ftarl,  nad^  unb 
nad^  berber  unb  folange  bid  er  loder  getoorben  ift;  bod^  barf  er 
nid^t  jerfefet  »erben ;  bann  toirb  er  in  3 — 4  gleid^e  ©tüde  gel^auen. 
3um  (Srtoeid^en  lann  man  fotool^I  ^ottafd^e  afö  @oba  anmenben. 
Sefctere  ift  inbcffen  borjujiel^en,  ba  fie  nid^t  nur  tool^Ifeiler  ift,  fonbem 
ani)  toeniger  leidet  einen  unangenel^men  ©efd^mad  jurüdlä^t.  Svi 
jebem  5ßfunbe  ©todfifd^  finb  30  @r.  Heingcftoßene  @oba  ein  rid^tigeiJ 
aSerl^ältni^.  3Ran  lege  bie  ©tüde  in  einen  ©teinto^jf,  mit  ber  Soba 
beftreut,  aufeinanber,  bebede  fie  rei^Iid^  mit  toeid^em  SBaffer  uub 
ftette  ben  Io^)f  bis  ®onner«ag  JTOorgen,  alfo  2  läge  unb  2  Slfid^te, 
an  einen  gan}  falten  Ort ;  in  einer  toarmen  föüd^e  toürbe  ein  8}ei« 
gefd^mad  entfte^en.  S)ann  brüde  man  bie  ^tHit  aM,  matSft  bie 
®i)VLpptn  bon  ber  $aut  unb  intoenbig  aUed  Unreine  l^eraui^,  fd|neibe 
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bie  Sloffen  koeg,  ^piüt  ben  gfifd^  a6  unb  lege  il^n  in  frifd^ed  toeid^ed 
3Baf[er.  S)ad  SSec^feln  bed  SSaffevd  tnug  6il»  }ttm  näd^ften  aRorgen 
breintal  gefd^el^en,  toobei  iebedmal  bad  Sudbritden  nid^t  k^erfdumt 
toerbeti  barf . 

Seim  3uberetten  bed  ©todftfd^ed  lege  man  bie  @tüd(e  aufeinanber 
in  ein  Xud^  nnb  bringe  fie  3  @tunben  t)or  bem  ©ebraud^  in  einem 
%op^t,  tt)orin  ein  alter  letter  liegt,  mit  laltem  toeid^en  SBaffer  anfl 
Sener.  2)urd^  bai^  Einlegen  in  ein  Xud^  bleiben  bie  ©tüdCe  anfel^n« 
lid^er.  @o  lajfe  man  ben  @todEftf(^  erffc  langfam  l^ei^  n^erben,  bann 
jiel^en,  nid^t  lod^en,  and^  nid^t  einmal  }um  fogenannten  ftrimmeln 
lommen.  SBeim  9(nri(^ten  lege  man  bad  Xnd^  anf  einen  Snrd^fd^Iag, 
bann  bie  @tüdfe  anf  eine  ^eifgemad^te  @d^üffel,  ftrene  feingeriebened 
@al}  lagenn^eife  barüber,  bedte  bie  ®c^üf[el  jn  nnb  fteQe  fie  fo  lange 
anf  ben  Sifc^to))f,  biiS  bie  Kartoffeln  angerid^tet  finb. 

3tt  1  $fnnb  ©todfif^,  im  trodnen  d^^ftonbe  gered^net,  gel^drt 
jnm  Überftrenen  10—15  ®r.  @al§.  ffifinfd^t  man  benfelben  im 
äSaffer  }n  faljen,  fo  n^irb,  nad^bem  ein  Xeil  bed  ©toclfifd^n^afferd  ent« 
fernt  morben  ift,  fot)ieI  ®al}  aü  nötig  i%  Vi  ©tnnbe  t)or  bem  Wx* 
rid^ten  l^inein  get^an. 

3nr  ®ance  ift  für  bie  meiften  $erfonen  reid^Iid^  gefd^moljene 
SJntter  nnb  guter  ®enf  am  angenel^mften,  inbei^  finb  auc^  billigere 
@aucen  nid^t  ju  Dertoerf en.  Sieben  ber  ZraDemflnber  @auce  (B.  9h:.  26) 
lann  man  aud^  äBaffer,  etn^ad  SRild^  unb  Sif^briil^e  lod^n,  mit 
toenig  @tarle  gebunben  mad^en  unb  bann  ^Butter  unb  @enf  burd^« 
rül^ren,  nid^t  lo^en. 

$(nmer!.  Sß  mel^r  @todftfd^  ge!od^t  atö  gegeffen  toirb,  fo  fann  boS  Übrig« 
gebliebene  in  jurüdgebaltener  Särül^e  ertoärmt  toerben.  ^ud§  !ann  man 
nad^ftel^enbe  ©endete  bat)on  Bereiten,  aud^  eine  ^a^ctt  nad^  E.  9h:.  3S 
bat)on  badCen. 

65.  Stodffifd^  utit  6al^tte*  Übriggebliebenen  @todEftfd^  befreie 
man  t)on  aSen  ©raten,  laffe  Butter  in  einer  ßafjferoHe  fd^meljen,  eine 
feingel^adtte  gn^iebel  unb  ettoai^  Tttifl  barin  gelb  n^erben,  rül^re  @a^ne 
l^inju  unb  laffe  t^  langfam  loäftn.  ^anaä^  lege  man  ben  Sfifd^  nebft 
etn)ad  feingel^adKer  ^eterfiüe  unb  @al}  l^inein,  laffe  il^n  barin  red^t 
l^eig  toerben  unb  rid^te  il^n  an. 

66*  ^aunfifd^  (ein  fSd^fifd^eS  ®erid§t  kiou  übriggebliebenem 
Stodf^fd^).  S)er  @tod(ftfd^  n^irb  nad^  bemerlter  9(ngabe  zubereitet, 
t)on  ^aut  unb  ®rdten  befreit  unb  red^t  fein  gel^adt.  2)ann  lägt  man 
ein  reid^tic^ei^  @tfld(  Sutter  l^eig  toerben,  gibt  einen  großen  Xeil  fein« 
ge^adtter  ^^i^^^Iu  l^inein  unb  (ä|t  fie  jugebedK  toeid^  lodlen,  nid^t 
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Braun  featctt,  fügt  ben  ©todfftfd^  ncbft  ©alj  unb  gcftogcncm  5ßfcffer 
l^tnjtt  unb  lä%t  il^n  unter  öfterem  Umrül^ren  gut  burd^fd^ntorcn,  wobei 
jute^t  ßartoffeln,  toel^e  in  ber  @d)alt  gelod^t  unb  Mi  gerieben 
toorben  ftnb,  l^injugegeben  toerben. 

67*  SaBerban*  SSSünfd^t  man  biefen  {tarl  gefaljenen  Sifd^  red^t 
meid^  }u  l^aben,  fo  toäffere  man  il^n  mit  Slnn^enbung  t)on  @oba  tote 
©todfifd^  3  läge  lang.  3)ann  bringe  man  il^n  mit  faltem  toeid^en 
SBajfer  unb  einem  ©tftdtd^en  ©utter  auf^  geuer  unb  laffe  il^n  2  ©tun* 
itn  langfam  jie^en,  nid^t  lochen. 

@$  ipaffen  baju  biefelben  ©aucen  n^ie  ium  ©todfifd^,  oud^  ift 
5ßeterfilienfauce  ju  em^jfe^Ien. 

68*  f^tifil^er  jtaleljau.  SRan  fd^u))))t  ben  Kabeljau,  nimmt  ba§ 
Singetoeibe  l^erauS  unb  entfernt  bie  Stoffen,  toäfd^t  il^n  unb  fd^neibet 
Äo<)f  unb  ©d^wana  nid^t  ju  furj  ai,  baS  äRittelftüdf  in  2—3  finger* 
breite  ©tüdfe;  ber  Ro^)f  bed  ÄabeQau,  toeld^er  für  öiele  eine  S)elifateffe 
ift,  ttJtrb,  »enn  er  nid^t  gar  ju  gro§  ift,  in  2  Seile  gel^auen  unb 
6  äWinuten  üorab  in  fd^arf  gefaljeneg  fod^enbeS  SBaffer  gelegt,  banad^ 
werben  bie  übrigen  ©tüdte  l^injugegeben  unb  nod^  10—15  SDWnuten 
bei  ftetcm  äbnel^men  beS  ©d^aume^  gefcd^t.  ©obalb  ber  fjifd^  gar 
ift,  rid^te  man  il^n  auf  einer  l^ei^gemad^ten  ©c^üffel  an,  garniere  bie 
©d^üffel  mit  ^eterfHienblättern  unb  gebe  ©utter  unb  ©enf  (erftere 
barf  nid^t  fod^en)  unb  abgelotete  ftartoffeln  baju,  ober  man  toäl^Ie 
eine  anbere  beliebige  ©auee,  tttoa  üon  ©aueram|)fer,  5ßeterfilie, 
(Sarnelen  (Öranat),  Sluftern.  Sei  großen  ®ffen  wirb  neben  ge* 
fd^moljener  Cutter  nod^  eine  jtocite  ©auce  gereid^t.  Soll  ber  fjifd^ 
ganj  jur  3;afel,  tooburd^  er  faftiger  bleibt,  fo  fegt  man  t^n  auf  einem 
2fif d^l^eber  in  falteiS  gefafjeneiJ  SBaffer  unb  lod^t  i^n  auf  raf d^em  geuer 
wie  bemerft  worben.  Z)ie  Seber  lann  il^red  tl^ranigen  ©efd^maded 
wegen  ni(et  gebrandet  werben. 

69*  fiabeIj|auIo)if  ober  «©d^wauj  ju  ftotien*  S)erfelbe  wirb 
lang  abgefd^nitten,  gewafd^en,  gefaljen,  in  eine  irbene  ©d^üffel  gelegt, 
reid^Iid^  S3utter,  geftogener  gtoiebadf,  aWuglatnujs  ober  ^u^Iatblüte, 
eine  in  ©d^eiben  gef^nittene  gitrone  ol^ne  ffierne,  V*  Siter  weißer 
SBSein  ^injugefügt,  feft  jugebedft  unb  auf  gelinbem  geuer  weid^  gebamjjft. 
Die  Subereitung  ber  SKittetftüdEe  ift  biefelbe. 

70*  ftabeljanfd^Wanj  ju  iaätn.  SBie  im  SSorl^ergel^enben  t)or« 
gerid^tet,  wirb  ber  Äabeljaufd^wanj  an  beiben  ©citen  in  fingerbreiten 
Swifc^cnräumen  eingelerbt  unb  2  ©tunben  eingefaljen.  SfbgetrodEnet 
wirb  er  mit  gefd^moljener  Sutter  ober  gefd^Iagenem  @i  beftrid^en,  mit 
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geriebenem  SBeifeBrot  befheut  unb  V2— '/i  ©tunbe  in  offener  Pfanne 
mit  reid^Iid^  gelb  gemad^er  Sutter  gar,  fro^  nnb  l^eHbraun  gebaden. 
©ei|  angerid^tet,  gebe  mon  eine  ©arbellen^   ober  Äapernfance 
(R.  Sir.  10  tt.  12),  lalt  bie  ©ance^^Siemotttobe  B.  3lr.  62  baju. 

71.  f^iletö  t>on  ftabeljatt  mit  Stnftent  nnb  ftrebSfd^mSnsem 

@iJ  toirb  ein  ©tüdE  föabeljan  öon  $ant  unb  (Sräten  befreit,  in  jtoei 
ginger  große  giletS  gefd^nitten.  S)iefe  werben  in  eine  ÄaffcroÖe 
nebeneinanber  gelegt,  ©tücfd^cn  Sntter  bajtoif d^en,  mit  ©alj  unb 
2Rug!at  beftreut,  feft  jugcbedft,  langfam  gar  gebäm^jft  unb  auf  einer 
l^eiggemad^ten  ©d^üffel  mit  ÄrebSfd^loanjen  garniert.  Unterbe§  gibt 
man  ein  Heine«  ©tüdE  Sutter,  in  SKe^I  umgettjcnbet,  ettoaS  SouiBon, 
Sitronenfaft  unb  ba«  auftcmtoaffcr  ju  ber  in  bcr  fiafferoHe  gurüdf* 
gebliebenen  ©auce,  laßt  fie  unter  ftetem  Slül^ren  fämig  lod^en,  gibt 
Äreb^Butter  l^inju,  rü^rt  fie  mit  ©ibottern  ab,  legt  bie  Sluftern  eine 
SRinute  in  bie  fod^enb  l^eijse  ©auce,  baß  fie  fteif  merben,  unb  bann 
jtoijd^en  bie  Äreb§f(^toän§e.  Sie  ©auce  gibt  man  bur^  ein  ©iebd^en 
über  bie  SüetS. 

72»  ©efalsener  Äabeljau»  Sum  SSerfenben  loirb  ber  frifd^e 
Kabeljau  gcfaljen.  3ta(^bem  er  tool^I  gereinigt,  lege  man  il^n  je  nad^^ 
bem  er  ft^wäd^er  ober  ftärler  gefaljen,  einige  ©tunben  big  eine  SRad^t 
in  SSSaffer,  bringe  il^n  mit  laltem  loeid^en  SBaffer  unb  einem  ©tüdtd^en 
Sutter  auf§  tJeuer  unb  laffe  il^n  bei  öfterem  Slbfd^äumen  langfam  toeid^ 
lod^en,  toobei  man  etloa  auf  ^k  ©tunbe  red^nen  fann.  SKan  tl^ut 
ttjol^l,  t)or  bem  Äo(^en  ein  toenig  t)om  Äabeljau  ju  öerfud^en,  um 
nötigenfalls  ia^  SBaffer  nod^  ettoaS  nad^jufaljen. 

©aucen  toie  bei  frifd^em  ÄabeQau. 

73*  ©(^eKfifd^  jit  fod^ett«  S)er  ©d^eHfifd^  mirb  gefd^up^,  auS^ 
getoeibet,  gemafd^en,  unb  je  nad^  ber  ©rößc  in  3 — 4  leite  gefd^nitten. 
Slod^mafö  abgefault  t^ut  man  benfelben  in  fod^enbeS,  nid^t  ju  fd^mad^ 
gefaljenc«  SBaffer  unb  nimmt  ben  ©(^aum  ab.  SBenn  bieS  ju  lochen 
beginnt,  ift  ber  gifd^  gar,  meiter  f od&en  barf  er  nid^t.  S^wi  8lufne]§men 
beS  ©aljeS  laßt  man  il^n  no^  eine  SBeile  im  fjifc^toaffer  unb  rid^tet 
il^n  red^t  l^eiß  an. 

aSeim  SSerfenbcn  »erben  bie  ©d^eüfifd^e  mitunter  auiJgetoeibet  unb 
ftarl  gefaljen.  3^^  biefem  %aUt  fe|t  man  fie  mit  Mitm  SBaffer  aufS 
Seuer  unb  nimmt  l^infid^ttid^  bed  ©aljeS  beim  föod^en  SlädEfi^t  ba« 
rauf,  toei^l^alb  ju  raten  ift,  Dorl^er  }U  t)erfud^en,  ob  bie  Sifd^e  menig 
ober  ftarl  gefaljen  finb. 

^an  gibt  gelod^te  unb  red^t  l^eiße  Kartoffeln,  gef(^moI}ene  93utter 
unb  guten  ©enf  ober  eine  ©enffauce  baju. 
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^nmtxl  fdtim  Httdmeibftt  ber  Sd^eHflfd^e  finben  fid^  l^aufig  lange  Stürmer. 
(Sd  iß  biefed  freüt^  nid^t  ap))etita4  mbed  ftttb  fol^e  gfifc^e  baburd^ 
nid^t  unBraud^bar. 

74«  6il|ea{ifd|  mit  6)iargel  gcjtolit  S)er  Sd^eaftfci^  totrb 
gereinigt,  t)on  ben  träten  befreit,  gefaljen  unb  in  Heine  ©tfide  ge«« 
fd^nitten,  bann  toerben  biefe  abgetrod(net,  in  gef^Iagened  @i  unb 
äRul^Iatnug  getunit,  in  geriebener  @emmel  untgetoenbet  unb  in  l^eig^ 
gentad^ter  93utter  gelbbraun  gebadCen.  Unterbed  I&^t  man  gereinigten 
unb  in  2  Xeile  gefd^nittenen  Spargel  (bie  ftöpfe  n^erben,  bantit  jte 
nid^t  jerlo^en,  etkQai^  fpdter  l^injugegeben)  in  gefaljenem  SESaffer  gar 
lod^en  unb  mit  bem  ©d^ellftfd^  in  ettt^ad  ^tx^6)ix&f)t,  93utter,  ge^^ 
ftogenem  Stoitiad  unb  ^dlatbtute  eine  Sßeile  ftoüen.  S)ie  @auce 
rü^rt  man  mit  Sibottern  unb  etn^ai^  Bittonenfaft  ai. 

75«  @il|eOfifd^fd^lDftn3e  jit  tatfett.  2)ie  ©d^mfinje  loerben, 
nad^bem  bie  SKfd^e  gereinigt  ftnb,  Vi  (SQe  lang  abgefd^nitten,  1  ©tunbe 
eingefaljen,  toie  Kabeljau  gebaden  unb  ju  grfinen  ^emäfen,  aud^  }U 
ftartoffelfalat  gegeben. 

76«  Steinbutt  jn  fod^ett*  Steinbutt  gilt  für  bie  ßrone  oller 
gifd^c,  beffen  Äo|)f,  ©d^toanj  unb  fjloffen  für  Diele  bie  belifateften 
Xeile  finb.  9tad^bem  er  gefd^u))))t  unb  Dorfid^tig  audgemeibet  ift,  ba« 
mit  bie  ®alle  unDerle^t  t)on  ber  Seber  entfernt  tuerben  lann,  fc^neibe 
man  bie  auf  ber  fd^warjen  Seite  unter  ber  ^aut  beflnblid^en  ©teind^en 
l^eraui^,  tuafd^e  ben  Stfd^  mit  @alj  unb  SBaffer,  fc^neibe  ben  Sd^n^anj 
reid^Iid^  eine  l^alBe  ^anb  lang  unb  ben  ßo))f  fo  n^eit  ab,  baß  ein  finger« 
breiter  9ianb  Don  gfleif d^  baran  bleibt  unb  jebed  StüdC  eine  Portion 
liefert.  S)ann  fd^Iage  man  mit  aKeffer  unb  Jammer  baiJ  aKittelftüi 
ber  Sänge  nad^  glatt  burd^  unb  teile  auf  gleid^e  SBeife  bie  beiben 
$älften  ber  SBreite  nad^  in  t>affenbe  StüdCe.  Sanad^  lege  man  fte  mit 
einer  ^anbDoH  Salj  in  etmai^  lalted  SBaffer,  laffe  fie  Vs  ©tunbe  barin 
liegen  unb  lod^e  fie  in  gut  gefaljenem  lod^enben  SBaffer  bei  Slbnel^men 
bed  ©d^aumed  ettoa  10  äRinuten,  too  man  bann  burd^  leid^teiS  ^eraud^ 
jiel^en  einer  gfloffe  bai^  ®arfein  er^nroben  lann. 

SSünfd^t  man  ben  Sifd^  ganj  ju  lod^en,  fo  lege  man  il^n  auf  einen 
gfifc^l^eber,  in  (Srmangelung  binbe  man  il^n  in  eine  ©erDiette  unb  ftelle 
il^n,  mit  einem  alten  XeQer  barunter,  mit  laltem  gefaljenen  SEBaffer 
aufi»  Seuer.  ©obalb  er  gar  ift,  }ie]^e  man  ben  ^eber  l^eraud,  laffe  bai^ 
SEBaffer  ablaufen,  lege  ben  gifd^  auf  eine  warme  ©d^üjfel  unb  garniere 
il^n  mit  5ßeterfilie. 

©0  lange  im  9R&rj  unb  3l))ri(  bie  ©aueram|)ferblätter  nod^  red^t 
jart  finb,  |)aßt  eine  ©auerampferfaucc  (R.  JRr.  33),  ju  anbercr  geit 
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eine  &xti>^^,  &atntUn^  ober  gerührte  Sutterfauce  baju.  Kud^  totrb 
man  gut  gelochte  Kartoffeln  mit  langfam  gefd^molgener  Sutter, 
Sitronenfaft  nnb  @enf  angenel^nt  baju  finben. 

77.  @eiatfener  Steinbutt«  2)er  Steinbutt  toirb  toie  im  SBor^ 
l^ergel^enben  öorgerid^tet,  in  Stüde  jerteilt,  gefatjen  unb  loic  Äabeljau 
gebaden.  @d  n^erben  bie  @aucen  tt)ie  bei  gelochtem  Steinbutt  baju 
gegeben. 

78.  SarBtttt  p  bilden.  2)er  Xarbutt  n^irb  ebenfo  t)orgeri(l^tet 
unb  jubereitet  toie  Steinbutt,  aud^  toerben  biefelben  Saucen  mit  ober 
ol^ne  Kartoffeln  baju  gegeben  toie  in  3lx.  76. 

79.  &ttoi1iniH^t  Sntte  jit  foii^en.  2aian  ftelle  SSaffer  mit 
bem  nötigen  Salj,  einigen  ßtoiebeln  unb  ^Pfefferlörnem  aufS  geuer, 
lege,  toenn  eS  lod^t,  bie  gereinigten  93utte  l^inein  unb  lod^e  fie  n^a^renb 
einiger  SKinuten  nid^t  ju  toeid^.  (£S  fann  eine  Sauerampfer^  ober 
faure  Sierfauce  (R.  ^r.  33  u.  50),  ober  aud^  Sutterfauce  (R.  3lx.  27) 
nebft  Sitronenfaft  unb  Senf  baju  gegeben  toerben. 

80.  Stttte  jn  batfett.  92ad^bem  biefelben  gut  gereinigt  finb, 
beftreue  man  fie  mit  Salj,  laffe  fie  1 — 2  Stunben  ftel^en,  trodtne  fte 
ab,  lerbe  bie  ^aut  Sd^nitt  bei  S^nitt  ein,  beftreid^e  fie  mit  jerf d^Iagenem 
@i,  tt)oju  ettoad  SBaffer  genommen  toirb,  beftreue  fie  mit  Stoiebad  unb 
bade  fie  in  gelbgemad^ter  93utter  ober  l^eigem  Sd^malj  in  offener 
Panne  auf  beiben  Seiten  rafd^  l^eübraun  unb  red^t  Irog.  S)a  biefer 
Sif^  fel^r  leidet  toei^  bleibt  ober  naäf  bem  99aden  toieber  n^eid^  toirb^ 
fo  gel^ört  baju  ein  nid^t  ju  fc^toad^ed  geuer  unb  ein  fd^neüed  Slnrid^ten, 
au^  barf  bie  Sd^fiffel  nid^t  bebedtt  toerben.  SRan  gibt  il^n  ju  Ko))f^ 
SeHerie*  unb  ftartoffelfalat. 

81.  Sd^oOen  jn  fod^en.  3lad)  bem  ®ä)Vipptn  nimmt  man  bie 
Sd^oQen  auf  ber  toeigen  Seite  au^,  fd^neibet  Ko|)f  unb  Stoffen  bat)on 
ab,  toäf^t  fie  in^  unb  auStoenbig,  beftreut  fie  mit  Salj,  giefet  ®ffig 
barüber,  unb  lägt  fie  fo  einige  Stunben  ftel^en,  tooburd^  bai^  toeid^e 
gleifd^  ettoaiJ  fefter  »irb.  S)ann  legt  man  fie  in  gefaljeneS  loc^enbeS 
SBaffcr  unb  laßt  fie  nid^t  ju  toeid^loerben.  Tlan  gibt  eine  faure  ffiier* 
fauce  (R.  Sir.  60),  Senf  unb  gut  gelod^te,  re^t  battH)fenbe  Sartoffeln 
baju. 

82.  Sd^pOen  5»  batfett.  Sroge  Sd^oUen  totxbtn,  totnn  fte  nad^ 
t)or]§ergel^enber  Sßummer  gereinigt  finb,  in  Stüde  gcfc^nitten.  Keine 
bleiben  ganj.  3Slan  legt  fie  2  Stunben  lang  in  fd^arf  gefaljened,  too 
ntöglid^  ]^arte§,  mit  ttioa^  Sffig  oermifdgted  SBaffer,  trodnet  fte  bann 
ab  unb  tjerfäl^rt  übrigen^  bamit  toie  beim  93aden  t)on  äJutten. 
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83»  Seejnttgett  jn  fod^ett*  2)ie  Seejungen  ^ahtn  eine  n^eige 
unb  eine  graue  @eite,  ic^txt  \Dxt\>  qt^i^nppt,  leitete  t)om  ©d^manj  auf« 
tDärtd  abgegogen.  fUlan  entfernt  Stop^,  ®t)i|e  beiS  @cl^toan}ed  unb 
Stoffen,  nimmt  bai^  (Eingen^eibe  l^erauiS,  n^äfd^t  fie  einigemal  mit  faltem 
SBaffer  unb  legt  fie  eine  ©tuube  in  ©aljtoajf er.  S)anod^  »erben  fie  in 
gcfaljenem  fo^enben,  mit  3toiebeln  unb  grobem  ©etoürj  öerfel^enem 
SBaffer  in  einigen  äJhnuten  gar  gelod^t.  ^eim  Slnrid^ten  t)erjiert  man 
ben  Staub  mit  grünen  )6(ättd^en  nebft  Sitronenfd^eiben.  ^an  gebe 
bam^jfenbe  Kartoffeln  unb  nad^  belieben  eine  ÄrebS*  ober  gerül^rte 
Sutterfauce  (R.  5Rr.  24  u.  27)  mit  @cnf  baju. 

84*  ®ebatfette  Seejnnge  mit  Sauce«  Sum  JBaden  unb  ^« 
faffee  Vjt  t^  beffer,  bie  ©eejungen  auf  beiben  Seiten  abjujiel^n.  S^ 
gefd^iel^t  bieg  fel^r  leidet,  inbem  man  bic  @))i|e  be»  @d|tt)an§eg  1  fßtU 
nute  an  bie  Stamme  einei^  brennenben  Sid^td  l^alt,  biefe  mit  einem 
fd^arfen  äReffer  ettoad  löft  unb  bann  bie  ganje  ^aut  rafd^  l^erüber« 
jiel^t.  hierauf  f^neibet  man  bie  Sunge  in  gerabe  ober  fd^röge  ®t&it, 
faljt  biefe  1 — 2  ©tunben  ein,  trodfnet  fie  fauber  ab,  maä)t  jum 
fd^neüeren  &axton'bm  mit  einem  fd^arfen  SReffer  an  beiben  Seiten 
}tt)ei  leidste  Sinfd^nitte,  befireid^t  fie  mit  @i  unb  äRul^fatnug,  beftreut 
fie  mit  geflogenem  g^tebad  unb  brät  fie  in  gelbgemorbener  S3utter 
bei  öfterem  SJegiegen  gar,  Irog  unb  bunlelgelb. 

ajian  garniert  bie  ©c^flffel  »ie  bei  gelod^ten  ©eejungen  unb  gibt 
eine  Saptm^,  ftrebÄ**  ober  Sarbettenfauce  (R.  SRr.  10, 12  u.  24)  baju, 
ober  richtet  fie,  toit  ed  in  ^ollanb  üblid^  ift,  ju  einer  Sd^üffel  gutem 
£^o^ffaIat  an.   3n  93remen  ift  ed  üblid^,  Kartoffelfatat  baju  ju  geben. 

85*  &thaitnt  Seejnngen  mit  ^i^^n^ttfftft*  2)ie  ©eejungen 
»erben  toie  in  öorftel^enber  Slntoeifung  öorgerid^tet,  1 — 2  ©tunben  in 
Sffig,  Salj,  gel^atfte  Sd^alotten  unb  ©etoürje  gelegt  unb  bann  »ie 
bemerft  toorben  gebadten.  3u  ber  braunen  Sutter  in  ber  5|Jfanne 
gibt  man  gitronenfaft  unb  giegt  fie  über  ben  angerid^teten  gif^. 

®erfelbc  tt)irb  al^  feine  Seilage  ju  jungen  ®rbfen  ober  allein  mit 
einer  ©arnelen*  (®ranat*)  Sauce  (R.  5Rr.  23)  gegeben. 

86*  ^rifaffce  Ho«  ©eesnttgen  mit  fttebd«  ober  SarbeOens 
btttter  unb  f^if^^  ober  fialbf[eifd|n3gil^en*  Siad^bem  bie  ©eejungen 
abgezogen,  audgemeibet,  gekoafd^en  unb  rol^  k)on  allen  träten  befreit 
finb,  »erben  fie  in  joHbreite  unb  2  doQ  lange  ©tütfe  gefd^nitten, 
1  ©tuube  titoa^  eingefallen  unb  mit  frifc^er  99utter  f)atb  gar  gebäm))ft. 
S)ann  gibt  mau  !od&enbe  Souillon,  geriebene  ©emmel,  ßitronenfd^eiben 
(bie  fferne  entfernt),  aWu^Iatblüte,  »eifeen  5ßfeffer  unb  ba»  öiettei^t 
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nod^  fcl^Ienbc  @alj  l^inju  unb  WBt  ben  tJifd^  in  bicfer  fämigcn  Sauce 
gar  tod^en.  S^^^^t  gibt  man  bem  gtifaffee  einen  Sefd^ntad  üon  ftrebd« 
ober  ©arbeUenbutter  unb  xii)itt  fol^^^  ^^  ^^  SSouiUon  gelod^en 
gfifd^-  ober  mW^Wi^Wn  an. 

87*  ©orfci§  ätt  fod^en.  S)er  ®orfcl^  ift  einer  ber  jarteften  @ee>« 
fifd^c,  bent  ©d^cllfifd^  a^nti(§.  S)erjelbe  »irb  üon  ©ä^upptn,  @in* 
gcloeiben  unb  gfoffen  befreit,  gut  getoafd^en,  in  ^Jaffenbe  ©tüde  ge* 
fd^nitten  unb  in  fd^arf  gefafäenem  SBaffer  einige  SKinuten  gelod^t.  ®a 
fein  8Ieifd^  leidet  jerföllt,  fo  fann  man  i^n  Wie  Steinbutt  bel^onbeln. 
aWan  ritztet  i^n  auf  einer  l^eigen  ©d^üffel  an  unb  gibt  bie  Iraöemün* 
ber  ©auce  (R.  25)  baju. 

88*  9Ra(teIeit  jn  Uiftn.  S)ie  äJ^alrele  ift  ein  fetter  n)eid^I{d^er 
gifd^.  äRan  toeibet  il^n  fo  nal^e  a(d  möglid^  am  @o))fe  auiS,  n^äfd^t 
unb  legt  il^n  eine  ©tunbc  in  ftarfe^  ©atjtoaffer  nebft  einem  tftd^tigen 
®u§  (£fftg  unb  lod^t  il^n  ganj  ober  in  ©tüdfe  jerteilt.  ^m  crftcn  gatte 
legt  man  il^n  in  runbcr  gorm  auf  eine  ©d^üff et  unb  gießt  Irrigen  (£ffig 
barfibcr.  Unterbeffen  läßt  man  in  gefaljenem  SBaffer  3tt)iebetn, 
S)ragon,  I^^mian,  Säafilifum,  5ßfeffer  unb  SRetlen  auSfod^en,  bringt 
bie  STOrfrelen,  toie  beim  Sod^en  öon  ©teinbutt  bemcrit  toorben,  auf 
§cber  ober  ©d^üffet  l^inein,  lod^t  fie  unter  Slbnel^men  be^  ©d^aumes 
unb  ©injugiegen  öon  ©ffig  etntge  äfünuten  unb  gibt  bie  Iraöemfinber 
©auce(R.  9ir.  25)  baju. 

89.  9Rafteten  tti  9)tarinabe*  S)ie  gifd^e  toerben  öorgerid^tet 
unb  gefod^t  toie  im  SSorl^erge^enben,  bod&  nimmt  man  l^alb  SBaffer, 
l^alb  ®ffig  ju  itn  bemerften  Kräutern.  SJenn  fie  gar  finb,  toerben 
fi^  an^  ber  Srül^e  genommen,  unb  nad^bem  biefe  erlaltet  ift,  toieber 
l^inein gelegt.  SBenn  3if(^e,  toeld^er  9lrt  fie  aud^  fein  mögen,  in  ber 
Srit^e  erlatten,  tjerlieren  fie  ben  feinen  6)efd^madE. 

93eim  QJebraud^  rid^tet  man  fie  mit  5ßeterfilienblättern  an  unb  gibt 
01/  ®ffiö/  ^Pfeffer  unb  ©enf  baju  ober  feröiert  fie  ju  Kartoffeln  in  ber 
©^ale  mit  frifd^er  Sutter. 

90*   ©tinte  p  f od^en*  Stad^bem  fie  gefd^u)):()t,  baS  Singetoeibe 

mit  bem  Ko^jfe  l^erauSgejogen,  gut  getoafd^en  unb  auf  einen  ®urd&* 

fd^Iag  gefd^üttet  finb,  toerben  fie  in  gefaljenem  fod^enben  S33affer  unter 

ftetem  ©c^äumen  einige  SKinuten  gelocht.  3)ann  gießt  man  ettoaS 

faltet  SBaffer  ^inju  unb  rid^tet  bie  gifd^e  fogleid^  mit  gefod^ten,  red^t 

l^eißen  ftartoffeln,  SSutter,  ©enf  unb  einer  fauren  (Sierfauce  (R. 

SRr.  50)  an. 

5lnmerl.    ®ic  (Stinte  ftnb  l^äufig  mit  SBürmern  öcrfel^en  unb  bebürfen 
ba'^er  eine§  aufmer!famcn  5lugeg. 
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91*   6tiitte  }«  ftatfett*  @te  toerben  tote  im  Sorl^ergel^enben 

Dorgend^et,  gut  getoafd^en,  auf  bem  2)ur(^f(I^Iag  mit  feingemad^tem 

@al}  burc^ftreut,  in  äRe^I  umgebrel^t,  in  reic^Itc^  gntem,  loc^enb  f)tx^ 

gemad^tem  Sfett  gelbbraun  unb  frojl  gebaden.  ftattoffelfalat  ift  pa^tni 

baju. 

^nmerf.  ^a  bte  @tinte  trodene  f^fd^e  ftnb^  gel^ört  $um  Sdaden  berfelBen 
t)iel  gfett;  ha  fte  in  ber  $fanne  pfammenHeben,  fo  lönnen  fte  toie  $fann« 
fu(!^en  umgetoenbet  toerben. 

92.  Seigneti»  kiott  fiferiggebliebenem  gfifd^.  SRan  mac^t  eine 
Sfarce  t)on  einem  @tfld(  jerräl^rter  93uttet,  ütoa^  SDtudlatnug  unb  Salj, 
einigen  Siem,  3itronenfd^aIe,  geriebenem  SBeigbrot,  etmal^  SBaffer 
unb  bem  fibriggebliebenen,  t)on  o&en^röten  befreiten  unb  feingel^adCten 
gfifd^f  formt  baDon  fingerlange  unb  {toeifingerbreite  @tüÄd^en,  toaiit 
fte  in  Si  unb  geftogenem  S\oitiad,  toorunter  man  ^armefan«  ober 
l^oQdnbifd^en  ffafe  mifd^en  lann,  unb  badtt  fie  in  8utter  l^eQbraun. 
3Ran  lann  fte  mit  in  83utter  gebadener  ^eterftße  garnieren  unb  ju 
Stop^*  ober  feinem  Sartoffelfalat  geben. 

93*  ftaniatfd^ititti^eti  (ttai^  ber  Siüppt,  $nitt  9tad^ttfd|^  foioie 
aitd^  jttttt  %tSffftM).  <£§  toerben  SSutterbrötd^en  Don  geröfteten 
@emmelfd^nitten  gemad^t  unb  reid^Ud^  mit  Sat)iar  beftrid^en,  feinge^ 
l^adEte  3toiebeIn  unb  3ttronenftfid(d^en  baju  gegeben.  9ud^  toerben 
geröftete  @emmelfd^nitt(^en  unb  Sitronenftüd(|en,  fon^ie  aud^  ber 
Haoiar  jur  beliebigen  93ebienung  eineiS  jeben  befonberiS  gereid^t. 

94*  6arbeaettfd^nittd^ett  (eine  beliebte  @d^fi{fel  nad^  ber 
Snppt)*  9JHId^toeigbrot  toirb  in  @d^eiben  gefd^nitten,  enttoeber  ge^ 
röftet  ober  mit  93utter  in  einer  Pfanne  gelb  gemad^t,  ober  in  Wi^ 
unb  @i  eingetoeid^t  unb  in  ©d^meljbutter  raf  c^  gelb  gebraten.  SQdbann 
toerben  bie  ©d^nittd^en  mit  ber  unten  bemerften  Sauce  beftrid^en  unb 
mit  ©arbeüen,  toie  jum  Sutterbrot  oorgert(^tet  (A.  %c.  31),  belegt. 
SRit  biefen  ©d^nittd^en  toirb  ber  8lanb  einer  ©d^üffel  angefüllt  unb 
jtoar  fo,  bat  We  eine  ^älfte  ber  ©d^nittd^en  bie  anbere  bebedt.  3n 
bie  aRitte  ber  ©d^üffel  toerben  nid^t  ganj  l^art  gefod^te,  gefd^älte  unb 
burd^gefd^nittene  (Sier,  bie  offene  ©eite  xtaä)  oben  gelegt  unb  folgenbe 
förduterfauce  barilber  angerid^tet:  3)ie  Z)otter  4  l^artgelod^ter  @ier 
toerben  fein  gerieben,  gel^adte  iStöuter,  afö:  S)ragon,  Seterftfie  unb 
$imt)inene,  ferner  Vs  Sitcr  SouiOon,  2  egiöffcl  feine«  DI,  1—2  ®t* 
Uffel  fd^arfer  SBeineffig,  &apttn,  ©enf  unb  ettoai^  Pfeffer  nad^  unb 
nad^  baju  gerfil^rt. 
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95«  Stettiner  SatbeSettfd^itittAett  (nail^  ber  Bnppt)*  @ar« 
bellen  n^erben  ivtejum  83utterbrot(fte]^e^orberettungSregeIn  A.  9tr.  31) 
t)orgerid^tet.  äRt((|6rötd^en,  toü6)t  k)or  betn  83aden  ni^t  eingefd^nttten, 
»erben  in  fingerbicfe  ©d^eiben  geteilt  nnb  onf  bem  Sloft  ober  im  Ofen 
bnntelgelb  geröftet.  @inb  bie  @d^eiben  jn  bann  gef ^nitten,  f o  n^erben 
fte  t)on  ber  $i^e  Immm  gejogen.  3^9^^^^  ^^^^  tnan  frifd^e  Sier 
|art,  trennt  bad  ®eI6e  k)om  Steigen,  l^adtt  erftered  re^t  fein,  bed^ 
gleid^en  and^  $eterftlie,  n^eld^e  nad^  bem  äBafd^en  t>ot  bem  ^odCen  ober 
Sd^neiben  in  einem  Xud^e  andgebrüdCt  toirb,  bamit  bie  9iaffe  entfernt 
»erbe.  Dann  beftreit^t  man  bie  ©d^nitten  mit  frif^er  Sntter,  legt 
anf  jebe  ber  jtoei  ^dlften  eine  ©arbeüe,  in  ber  ai'htte  ein  ©treifd^en 
$eterftlie  nnb  }n  beiben  ©eiten  bad  Sigelb. 

96.  ©arbeOenbntter  jit  Sntterlir9td§en  nai^  ber  Bnppt,  jum 
Stadlttfil^  nnb  ^x&ff^M,  anif  fftm  SBfitjen  tierfd^iebener  ©anccn. 

a)ie  aSorfd^rift  ift  in  ben  SSorbereitnngSregeln  jn  finben  (A.  3lr.  32) 
nnb  »irb  |ier  nur  baranf  ]§inge»iefen. 

97*  Sftifd^er  gering  naif  ber  Snppt.  2)er  gering  »irb,  »ie 
in  ben  SorbereitnngSregeln  (A.  3h.  79)  bemerlt  toorben,  öorgerid^tet 
nnb  in  f(^rfige  ©tfidtd^en  gefc^nttten.  ®ann  totrb  ein  HeineU  SBelld^cn 
frifc^e  IButter  in  bie  äJÜtte  einer  ©c^flffel  gelegt,  geringe  ju  beiben 
©eiten,  ober  ein  Sxarii  t)on  ^ering^fd^eiben  um  bie  a3utter  nnb  jier« 
lid^e  SBeigbrotfd^nitt^en,  eind  jur  $a(fte  auf  bem  anbern  liegenb, 
mnb  l^erum  georbnet.  Die  ©d^üff el  toirb  mit  einem  Deffertmeffer  nnb 
einer  @abel  öerfel^en. 

98«  fSfrifd^e  {geringe  jtt  batfen«  2Stan  reinigt  fold^e  Don 
&äf\ipptn  unb  @ingetoeibe,  »Sfd^t,  faljt  unb  trodnet  ^e  ob,  »enbet 
fte  in  @i  um,  bann  in  3^i^bad  unb  äRudlatblüte  unb  badt  fie  in 
gelber  SSutter. 

99«  Sfrifi^e  geringe  jn  nmrittiereti«  Die  geringe  »erben  ge« 
^i^nppl  unb  aui^genommen,  abge))U^t,  mit  gutem  £)(  befhrid^en,  mit 
©al}  unb  geflogenem  Keffer  beftreut  unb  auf  bem  Sioft  auf  beiben 
©eiten  gar  unb  bräunlid^  geröftet.  Dann  legt  man  pe  f^id^tmeife 
mit  Sorbeerblöttem,  Dragon,  Il^^mian,  Sitronenfd&alen  unb  einigen 
Stellen  in  einen  ©unjlauer  ober  fteinemen  Zopi  gie|t  mit  ehoaiJ  ©alj 
gelod^ten  unb  Iattge»orbenen  SBeineffig  barüber,  binbet  ben  Xo))f  gut 
ju  unb  ftellt  il^n  an  einen  füllen  Ort. 

100«  @efaljene  geringe  jn  rSnd^ern«  Diefelben  »erben  gut 
ge»äffert,  am  beften  in  SRild^  gefegt,  unb  barauf  einige  ©tunben  in 
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ben  Slaud^  gel^ängt.  @ie  ftnb  bem  ^e(er  ®pto\i  ä^ntic^  unb  toerben 
glet^  biefem  jum  S3utter6rot  gegeben. 

101«  @fefaljene  geringe  jn  iatfen  anf  metflettiittgifd^e  3(rt 

Si5  werben  bie  glofefcbern  abgcfd^nttten,  ©reiten,  Stogen  ober  äKild^ 
entfernt  unb  bie  geringe  in  äRild^  gelegt,  bamit  bie  faljigen  Xeile 
l^crauiJjte^en.  S)ann  toerben  fle  abgetrocinet,  in  einer  lunfe  öon 
SBein,  einigen  (Sibottern  unb  tttoa^  2Re^I  umgebre^t  unb  in  l^eiger 
83utter  gebaden. 

Sllan  gibt  btefe  geringe  ju  ©auerfr aut  (eingentad^tem  SBeigfol^I). 

102*  (gefallene  geringe  p  tnarimetetu  2)ie  geringe  »erben 
gef d^upt^t,  nad^  bem  ^eraudjiel^en  ber  äßild^,  ol^ne  al&er  ben  £eib  auf^ 
äujdlneiben,  gut  abgetoofd^en  unb  2  Sage  am  beften  in  2ßild^,  anbern«= 
fato  in  faftelJ  SBaffer  gelegt,  bamit  baS  ©alj  ganjlid^  j^erau^jiel^e. 
S)anad&  nimmt  man  auf  12  geringe  1  SKuSfatnuB,  ftarl  30  ®r. 
»eifee  ©enfförner,  8  @tüd(  ©d^alotten,  12  tocige  5ßfefferlörner,  ftoßt 
biei^  allcg  Hein  unb  fd^iebt  in  jeben  gering  einen  Seil  biefer  SWifd^ung. 
3)ann  legt  man  bie  geringe  fc^id^tweife  mit  Keinen  8tt>iebeln,  Keffer* 
Iraut,  S)ragon,  Il^^mian  unb  Sorbeerblättern  in  einen  %op^,  jerril^rt 
bie  ^eringi^mitd^  mit  gutem  Sffig  unb  giegt  fold^ed  barftber. 

103»  ftttf  anbere  Hxt  Slad^bem  bie  geringe  tote  im  SSorl^er* 
gel^enbcn  borgerid^tet,  bamit  baS  ©alj  genilgenb  ^erau^jiel^t  jtoei  Sage 
am  beften  in  SKild^,  fonft  in  ffiaffer  gelegen  l^aben,  baS  (gingetoeibe 
l^erauSgenommen  unb  ber  Seib  glatt  gefd^nitten  ift,  werben  biefelben 
lagentoeife  mit  ganjen  ©d^atotten  ober  Ileinen  Swjiebeln,  Sapern, 
SleHen,  5ßfeffer,  3itronenfd^eiben  unb  einigen  Sorbeerblättern  in  ein 
großem  ffiinmac^eglaS  ober  einen  ©teinto^if  gelegt  unb  mit  (gffig  ü&er* 
goffen.  8lud&  lann  man  bie  ^eringSmild^  burd^  ein  @ieb  unb  mit 
@ffig  JU  einer  bidflid^en  ©auce  rühren  unb  über  bie  geringe  gießen. 

Ober:  3Wan  fd^neibet  bie  geringe  (ben  ©arbeiten  gteid^)  in  longe 
fd^male  ©treifen,  mariniert  fie,  tt)ic  gejagt  toorben,  unb  öermifd^t  bie 
©auce  beim  ®ebraud§  mit  feinem  ©alatöl. 

ßum  aSutterbrot  finb  fie  nad^  Unterer  Angabe  fel^r  angenel^m. 

104.  geringe  tute  9?euttaugen  gu  Bereiten.  Stad^bem  bie^ 
fetben  au^getoäffert  unb  abgetrodfnet  finb,  f(^netbet  man  ben  So|)f  an 
beiben  ©eiten  etwa^  Keiner,  ftid^t  bie  Slugen  au§  unb  brat  fie  auf 
einem  fRoft  braun,  legt  fie  mit  3itroncnfd^ei6en,  Sorbeerblottern,  grob* 
geftogcnem  5ßfeffer  unb  SßeHenpfeffer  in  einen  So^jf  unb  giejst  ©alatöl 
baröber. 

SKan  gibt  fie  jum  gräl^ftüdE,  aud&  jur  ®rbfenfu})^)e. 
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105.  gering  ittm  S^ee.  (Sttoa  1V2  Obertaffe  faure  Saline 
ttAxh  gut  gerührt,  baju  gegeben  3  X^eelöffel  @enf,  2  Sglöffel  feinet 
S)t,  ebenfot)ieI  feiner  @ffig,  Vs  fein  geriebene  StoitUl  fomie  ettoad 
Pfeffer  unb  biei^  alled  tüd^tig  t)errü^rt. 

gu  btefer  äRaffe  nel^me  man  6  ©tüd  nad^  A.  9lr.  79  gut  getoafferte 
unb  vorbereitete  geringe,  befreie  fic  forgföltig  öon  ben  ©raten,  jer* 
fd^neibe  fie  in  Icinglid^e  Streifen  unb  Dermifc^e  fie  tüd^tig  mitber  ©auce. 

SBirb  aU  93etlage  jum  X^ee  gegeben. 

106*  geringe  mit  Stentonlabenfaitce.  2){e  geringe  n^erben, 
naci^bcnt  fie  nad^  A.  Shr.  79  vorbereitet  finb,  abgel^äutet,  ber  Sänge 
nad^  au^einanber  geriffen,  öon  bcn  ©raten  befreit,  in  fd^räge  ©tütfe 
jerfd^nitten  unb  eine  gut  jubereitete  Stentoulabenfauce  barflber  gegeben. 

2Ran  gibt  fie  junt  2^ü^ftttdt  unb  abenbbrot. 

107»  ^etiugdroulabe.  S)ie  geringe  »erben,  nod^bent  fic  na^ 
A.  Str.  79  gewdffert  unb  vorbereitet  finb,  ben  3lüdtcn  entlang  gefpalten 
unb  in  2  Seile  geteilt.  Slad^bem  fie  forgfditig  von  ®räten  befreit 
finb,  beftreic^t  man  bie  innere  ©eite  red^t  bünn  mit  feinem  ©enf  unb 
geriebenen  S^tebeln,  belegt  fie  mit  ffa^jern,  rollt  fie  mögtid^ft  fefk  auf, 
bewidfelt  fie  mit  einem  toeigen  3faben  (ber  vor  bem  ©ebraud^  mieber. 
entfernt  mirb)  unb  gibt  fie  in  eine  Sauce,  tt)ie  fie  jum  2Rarinieren 
ber  geringe  vorgefd^rieben  ift. 

(Sine  fel^r  angenel^me  unb  leidet  ju  bereitenbe  Seilage  ju  laltem 
3fteifd^. 

108«  Siktinge  ju  bratett.  äBiinfd^t  man  biefe  auf  einem  9toft 
ju  braten,  tooburc^  fie  beffer  toerbcn  als  in  einer  5ßfanne,  fo  fd^neibet 
man  fie  am  9tädfen  auf,  nimmt  bad  Singetveibe  ]§erau§,  t^ut  ein  @tüd( 
Butter  l^tnein,  fd^Idgt  fie  toieber  jufammen,  legt  fie  in  ein  mit  SSutter 
beftrid^eneS  5ßaj)ier  unb  brät  fie  barin  gar.  ©at  man  feinen  SRoft,  fo 
merben  bie  93üdEinge  an  ber  entgegengefe^ten  Seite  aufgefd^nitten  unb 
nad^  bem  ^eraudnel^men  bed  (SingetoeibeS  (nid^t  aber  ber  Stild^)  lei^t 
in  Butter  gebraten. 

@ie  totxitn  ium  ©auerlraut  angerid^tet  ober  atö  @(^üffel  allein 
mit  Siül^rei  gegeben. 

109*  ^ummer  jtt  fod^en.  Sie  Öffnung  beS  $ummeri$  mug 
mit  einem  jugef|)iftten  ©tüdtd^en  ©olj  verfd^Ioffen  merben,  toeil  fonjt 
}u  viel  SEBaffer  einjiel^t;  bann  toirb  berfelbe  in  braufenbem  Sßaffer, 
toeld^ed  tt)ie  gifd^n^affer  reic^Itd^  gefallen  loorben,  gelobt,  ©(eic^  beim 
hineinlegen  mug  man  ein  glül^enb  gemad^tei^  Qifen  barin  ablöfc^en, 
bamit  bad  äBaffer  nid^t  aud  bem  fiod^en  lomme,  unb  bied  einige  äRi^ 
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nuten  fpäter  tDteberl^oIen.  äRan  Ugt  ben  Kummer  je  nai)  ber  ®rö6e 
V2  bis  '/4  @tunbe  lod^en  unb  beftreid^t  il^n  noti^  bem  ^eraui^nel^men 
mit  einer  ®ptd^ä)toattt,  tooinxd)  er  ®Ian}  erhalt.  93et)or  man  il^n 
jur  Xaf el  bringt,  teilt  man  il^n  ber  Sänge  nad^  mit  äReffer  nnb  Jammer 
in  giüei  leite,  biefe  ber  ©reite  nad^  in  Heinere  ©tflde,  fnidt  aud^  bie 
@d^eren  ein,  um  bei  Xafel  bad  %kx\6)  leidster  l^eraudl^eben  ju  !önnen, 
legt  banad^  bie  Xeile  fo  gufammen,  bajs  fie  il^re  t)orige  ®eflalt  toieber 
erl^alten,  unb  garniert  bie  ©d^üffel  mit  ^eterjtlienbldttem. 

Sßarm  tt)irb  ber  Kummer  mit  Sutter,  feinge^adter  ^eterfilie  unb 
in  8  Xeile  gefd^nittenen  Zitronen  gegeben;  lolt  tuirb  ^rot^enceröl, 
SEBeineffig  unb  ^eterfilie  bagu  gereid^t. 

110.  ^ttntuter«  ^rilaffee  mit  (^ifd^nflgd^ett  ttnb  SpaxitL 

(Semaftete  Äüdfen  öunge  .^ä^ne)  toerben  too^I  gereinigt,  in  nid^t  ju 
t)iel  SBaffer  unb  ©alj  aufd  S^uer  gebrad^t,  gut  auiSgefd^aumt,  mit 
einem  reic^Kd^en  ©tili  S3utter  unb  äJtu^fatblüte  langf am  gar  ge!oc^t. 
SReid^Iid^  V4  ©tunbe  öor  bem  ®artocrben  gibt  man  rec^t  jarten,  gut 
abgef(^älten  unb  abgefod^ten  ©pargel  l^inju. 

Ünterbed  nimmt  man  t)on  bem  gelod^ten  Kummer  bai^  Steift  aud 
Siopl  ©d^ttjanj  unb  ©d^eren,  fd^neibet  eg  in  länglid^e  ©tüdfe,  ftößt 
©dualen,  fio})f  unb  Seine  im  SRörfer  nid^t  ganj  fein  unb  laßt  bieg  in 
SJuttcr  langfam  ^/a  ©tunbe  braten. 

©inb  bie  ^dEen  toeid^  gemorben,  fo  fd^neibet  man  mit  einem 
fd^arfen  SReffer  aöe«  gleifd^  in  aierlid^e  ©tüdEe,  füllt  ba«  gett  mit 
ctmag  Srü^e  barüber,  gibt  bie  ©<jargeHö<)fe  l^ingu  unb  ftetlt  eS  ju* 
gebedt  marm.  3n  ber  übrigen  83rü^e  loc^t  man  fleingeformte  %i\ä)'' 
flöfee  (0.  SRr.  3),  tocld^e  ium  ©|)argel  gelegt  werben.  2)antt  rül^rt 
man  foöicl  äRel^I  in  bie  Sutter,  worin  bie  $ummerfd^alen  braten, 
afö  man  ju  einer  Stifaffecfauce  bebarf,  laßt  eä  barin  gar  werben, 
gicgt  ©ül^ncrbrül^e  l^inju,  lod^t  bieiJ  V«  ©tunbe  unb  gibt  eä  burd^  ein 
feinet  ©ieb.  S)iefe  red^t  fämige  ©auce  ton  frifd^er  l^eHroter  garbe 
lagt  man  in  bem  audgef))ülten  %op^t  mit  bem  SüdEenfleifd^,  ©))arge( 
unb  ben  flögen  einige  ST^inuten  lod^en,  gibt  bad  $ummerf(eifd^, 
tDÜä)t^  wie  Srebdfleifd^  nid^t  wieber  lo^en  barf,  l^inju,  nimmt  ben 
lo^jf  öom  Seuer,  rül^rt  bie  ©auce  mit  1 — 2  (gibottem  cib,  richtet  bal5 
grifaffee  in  einer  l^ei^cn  ©d^üffel  an  unb  gibt  ©d^nittd^en  öon  Slatter* 
teig  ia^Vi. 

111*  ^itmmerfalat  mit  ftaliiarf d^nittett«  S)ie  SSorfd^rift  finbet 
fi^  unter  ben  ©alaten  Q.  9!r.  6. 

112*  @atne(eit  (®tattat)*  2)ie  ®arnelen  werben  lebenbig 
in  braufenb  lod^enbed,  ^oA  gefaljened  9Baf[er  gef(^üttet;  wd^renb  fie 
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Vi  @tunbe  fod^en,  tdgt  man  einigemal  ein  glül^enbed  Sifen  barin  ab« 
(öfd^cn,  toohvixä)  fie  eine  fc^öne  rote  garbe  erl^atten. 

11 3*  ^ebfe«  Slat^ftel^enbe  S^iöcrcitungiSttJeife  tonrbe  ber  Serf. 
k)on  einem  Senner  afö  bie  t^orjügltd^fte  eml^f ol^Ien :  SSorab  »erben  bie 
ftrebfe,  weld^e  lebenbig  fein  muffen,  in  laftem  SBaffer  mittel^  eineiJ 
l^anbbefeng  forgfälttg  gereinigt.  S)ann  laffe  man  in  einem  nnterbei^ 
l^eig  geworbenen  Seffel  ein  Heiner  ©tüdt  SJutter  jergel^en,  gebe  einen 
®u6  ©ffig,  SBaffer,  ein  ©nnb  ?ßcterfilie  mit  Sutter  öermifd^t,  jer* 
ftogenen  Pfeffer  nnb  ©alj  l^in§u,  unb  gebe  bie  förebfe,  toenn  bai5 
SBaffer  ftarl  Io(|t,  l^inein  nnb  rü^re  einigemal  nm.  ®obaIb  biefelben 
nad^  10  bid  15  äRinuten  eine  rote  Sarbe  erl^alten  l^aben,  loerben  fie 
t>om  tjener  genommen  nnb  ))9ramibenfdrmig  aber  eine  ®er))iette  an« 
gerid^tet  unb  mit ^eterfilie  garniert. 

114*  grifd^e  SBordJeln  mit  ftrebfen.  SKan  ftnbet  bie  SSor« 
fd^rift  im  Slbfd^nitt  C.  i.  5Rr.  24, 

115.  Slnftent  ju  batfen.  äJian  tr5)7felt  etmad  3i^onenfäure 
auf  bie  Sluftern,  tt)enbet  fie  in  @i  unb  aßu^fotblüte  unb  barauf  in 
geflogenem  S^oiebadC  nm  unb  lägt  fie  in  einer  fauberen  Pfanne  in 
loc^enber  S3utter  fteif  toerben;  ein  eigentlid^e^  SSraten  mad^t  bie 
Sluftem  l^art.  —  Site  feine  SBürje  unb  SSerjierung  }um  ©auerfraut. 

116*  SRufd^eln  ju  fod^en.   9(u$  gleicher  OueUe,  moraui^  bie 

neue  unb  beffere  Subereitung^meife  ber  Ärebfe,  ift  aud^  nad^ftc^cnbeS 

Sleje^Jt  l^eröorgegangen:   S)ie  SKufd^etn  toerbcn  mit  einem  Keinen 

Sefen  in  laßem  SBaffer  gereinigt,  toobei  man  biejenigen,  bereu  ©d^ole 

Io§  ift,  entfernt.   Unterbau  tocrbe  in  einem  Äeffel  SSaffer  mit  einer 

ganjen  Stt^i^^^I/  5ßfefferförnern  unb  ©alj  red^t  l^eig  gemad^t,  bie 

SRufd^eln  aläbann  l^tnein  getl^an  unb  einigemal  umgerührt,    ©obalb 

eine  SDlufd&el  ftd^  beim  Sod^en  öffnet,  toirb  ber  Seffel  t)om  geuer  ge^ 

nommen.  ®ann  ne^me  man  bie  fämtlid^en  äRufd^eln  mit  bem  ©d^aum* 

löffcl  l^crauS,  rül^re  etloa§  SSouißon  ju  ber  Srül^e  unb  gebe  fie  in 

einer  ©andere  mit  ben  SRufc^efn  red^t  l^eig  jur  Safel. 

3u  Bead^tenbe  ^nmerlung  beS  geeierten  ^errn  @tnfenber^.  „Ttvi\6^ün  finb 
nie  giftig,  inbeffen  fcfeen  jtd^  in  biefelben  juioetlcn  Iletnc,  runbe,  giftige 
©Pinnen,  hit  l^injugefügtc  gwiebel  »irb  alSbann  fd^ttjarj  unb  bie  Sfeufd^eln 
bürfen  nid^t  genoffen  tt^erben.  92ad^  ftül^erer  S3ereitungdtoeife  üor  bem 
^od^en  TlHä)  jum  (Sinfaugen  auf  hie  äKufd^eln  $u  gießen,  barf  nid^t 
gefd^el^en,  meil  fie  baburd^  ha^  ©eemaffer  abgeben,  n^eld^ed  bie  föftlid^e 
S3rü^e  bilbet." 

117.  gfifd^)iubbing.   ©iel^e  unter  $ubbingd  9h:.  48. 

18* 
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G.  titxWthtntxiti  ftlttn  mtkonmtnU 


'i^S^*^^''^^ 


S^ntenterfitttg*  OBgleid^  ed  t)orIte9enbem  Ko(i^6iid^e  ntd^t  an 
Stetc^^alHgfeit  fe^It,  fo  tKxmxit  bie  feine  &&dft  hoi)  Darin  etnjelne 
9tege))te  Don  frembavtigen  Speifen,  bedg(eid^en  üon  feiten  t)orfommen^ 
ber  3agb6ente.  Unter  anberem  mürbe  bal»  ^^Sal^eint''  nad^  ber  Qu* 
Bereitung  ber  Pfauen  Befragt,  unb  ba  ed  nid^t  l^at  barauf  ^inmeifen 
!önnen,  fo  toax  ed  mir  Befonberd  angenehm,  t)on  einer  l^od^gefteHten 
lieben  greunbin  unerwartet  bie  fraglid^en  Siejepte  ju  erhalten.  ,,SBir 
fönnenun§,"  Bemcrfte  fie,  ,, jtoar  nic^t  entfd^ltegen,  cineiR  bicfcr  fc^önen 
Xiere  fd^Iad^ten  5U  laffen,  aber  man  totx^  wirHid^  oft  ni^t,  toa^  man 
mit  ad  ben  ^auen  anfangen  foll,  ba  man  fte  nic^t  Dom  SSrüten  ab* 
l^alten  tann,  totit  fte  fic^  meiftend  baju  unjugdnglic^e  Orte  auffu^en; 
aud^  foH  i^r  gflcifd^  fel^r  milbe  unb  angenel^m  fein." 

Sugteid^  kourbe  id^  mit  anberen,  DergeBeni^  im  fiod^Bud^  gefnd^ten 
Kejepten  Don  feltenen  @petfen  Befannt,  bie  nun  alle  in  einem  Befon« 
beren  Slbfc^nitte  |ier  bargeBoten  finb. 

1*  SataDia « €n)itie  Don  inbianifd^en  Sogelneftent.     !(m 

StBenbe  öor  bem  ®ebrauc^  toerben  100 — 130  ®r.  fold^er  IRefter  in 
lalte  SouiUon  gelegt  unb  über  Jlac^t  aufgcttieid^t;  be^  folgenben  Iage§ 
aU  bie  Reinen  S^berd^en,  toeld^e  fd^toarjen  5ßunftcn  glei(^en,  mit  einer 
©picfnabel  l^crau^genommen  unb  bie  Jßcftd^en,  lueld^e  gehörig  auf* 
gctoeic^t  fein  muffen,  in  giletS  (Streifen)  gef^initten,  in  eine  Äafferotte 
getrau  unb  mit  SRabcira,  tttoa^  Ka^ennc^'^ßfeffer,  weld^cr  feiner 
©d^ärfe  wegen  mit  SJorfi^t  anjuwenben  ift,  unb  mit  einem  Keinen 
tjl^eelöffel  Don  SicBigS  gleifd^ejtraft  langfam  gefod^t,  worauf  man 
nac^fte^enb  Bemerlte  Sonfommee  unb  nod^  eine  l^albe  t^Iafd^e  3Rabeira 
l^in^ufügt  unb  bie  SSogelnefter  DoQenbd  weid^  fo(^t.  S3eim  Slnric^ten 
wirb  bie  @u)>))e  rein  abgefd^fiumt,  gefallen  unb  in  bie  Zerrine  gefüllt. 
Um  bie  bemerfte  ffonfommee  ju  Bereiten,  Belegt  man  ben  ©oben 
einer  ftafferotte,  weld^e  ungefal^r  6 — 6  Siter  faßt,  mit  gewäffertem 
5Ricrcnfett,'2  in  fingerbidfe  ©d^Ben  gefd^nittencn  großen  fjjanif  d^en 
3wiebeln,  3  $funb  Od^fenfleifcl  Dom  ©d^weifftüd  unb  2  $funb  Satb^ 
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fteifd^  Dom  Sd^Iegel,  in  Stfide  gefd^nitten  unb  getDofd^en ;  bann  (otnmi 
femer  l^in^u  125  &x,  tn@d^etben  gefd^nittener  magerer  Sd^tnfen  unb 
ein  l^alber  güaiöffel  getDö^nli^e  Steifd^brü^e.  Sie  ftafferoOe  tt)irb 
nun  auf  ein  \d)toa6)tS^  Sfeuer  gefteüt  unb  bad  ®an)e  lan^fam  gebömt)ft, 
bid  ftd^  am  Soben  eine  l^eQbraune  gfarbung  jeigt.  |)ierauf  füCIt  man 
bie  ^offeroQe  bid  eine  ^anbbrett  t)om  iRanbe  mit  gfleifd^brül^e  an  nnb 
lagt  eS  langfam  fortlo^en,  ttä^renb  man  bie  fionfommee  fo  lange 
fel^r  rein  abfd^äumt,  bis  lein  @^aum  mel^r  auffieigt.  Unterbel^  ^at 
man  ein  altei^  $ul^n  unb  ein  bid  jtoei  alte  ^^elb^ül^ner  ober  in  Sr« 
mangelung  2  alte  Stauben  l^db  gar  gebraten,  bie  man  fobann  mit 
einer  gelben  Stube  ober  SDtö^re,  einer  $eterfilientt)ur)el,  einem  ®tüd( 
©eQeridnoHe  unb  ein  paax  ^orteeftangen  l^injugibt  unb  ed  6  bii^ 
6  ®tunben,  gut  jugebedt,  langfam  lochen  lägt.  Stac^  SSerlauf  biefer 
3eit  koirb  bad  gfett  gänjlid^  abgenommen  unb  bie  ^rül^e  langfam 
burd^  eine  @ert)iette  in  einen  irbenen  Xopf  gegoffen.  2)iefe  Portion 
gibt  ein  paax  Siter  ßonfommee  t)on  golbgelber  gfctrbe  unb  bem  traf« 
tigften  unb  angene^mften  ®efd^mad(. 

ÄnmcrI.  ©orftd^cnbcSSÄejcpttjl  ou§  einer  fön  tgl.  ^dfte.  (5tn  icbcU  fotd^cr 
92eft(^en  foÜ  l^ier  §u  fianbe  einen  ^^laten  loßen  unb  nur  15  &x.  tutegen. 

2.  @d^Ubtriitenf]t)i)ie.  äRittelgrogeSd^ilblratenftnbbengrogen 
t)orin;ie]^en,  toeil  bad  Sleifd^  ber  Ie|teren  gett)ö^nlid^  l^art  unb  jd^  ift. 
Z)ie  ©c^itbfröte  mirb  am  Storgen  bei^  bem  ®ebraud^  Dorange^enben 
Xaged  bei  ben  ^interfügen  aufgel^ängt,  ber  ßo))f,  fobalb  fie  benfelben 
lang  aus  bem  ©dritte  ftredft,  ergriffen  unb  mit  einem  fd^arfen  äWcffer 
abgefd^nitten,  banad^  lagt  man  fie  4  ©tunben  l^&ngen  unb  ausbluten, 
legt  fie  auf  ein  Kuchenbrett,  fd^neibet  bie  toeige  Patte  ringi^um  Don 
bem  oberen  @c^ilbe  ab  —  unb  nimmt  Dorfic^tig  baiS  (Singett)etbe  tt)eg, 
bamit  bie  ®atit,  toüä^t  betanntlid^  an  ber  Seber  fi^t,  unt)er(e|t  bleibt 
unb  gänjlid^  entfernt  n^erben  lann.  Seber  unb  ^erj,  oud^  n^enn  fid^ 
Sier  Dorfinben  möchten,  legt  man  in  frifd^eS  SBaffer;  bie  S)5rme 
»erben  nur  bann  gereinigt  unb  in  SBaffer  gelegt,  toenn  man  fie 
}tt  SEBürftd^en  Dertoenben  u^iQ;  ben  mit  Stacheln  üerf eigenen  iDtaft« 
barm  brülle  nusn  jum  Steinigen  unb  8[b}ie|en  ber  @tad^eln  in 
l^eigem  SBaffer  ab.  9lad^  bem  herausnehmen  ber  ®ebarme  fd&netbet 
man  bie  SSorberfügc  —  »über  genannt  —  mit  jiemtid^  grogen 
gleifd^f lumpen  t)on  jeber  Seite  l^erauS,  bie  ©interfüge  enthalten 
Heinere  gleifd^ftüdfe.  Sie  gfloffen  »erben,  f o»eit  bie  Äugenfeite  ge^t, 
abgef^nitten,  unb  Süge  unb  öaud&ptatte  in  loc^cnbem  ääaffer  ah* 
gebrüllt,  fo  bag  bie  $aut  fd^uppenmeife  abgejogen  »erben  lann. 
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3)ie  @d^Iröte  ganj  gu  fod^en,  toie  ed  aud^  tool^I  oefd^iel^t,  iß  nid^t 
anjuraten,  ba  aldbann  t>xtl  @d^Ietm  itnb  fiarler  ®ertt^  jurflcfbleibt. 

äRan  iDäfd^t  nun  bad  gfleifc^  gnt  ob,  legt  ed  einige  ©tunben 
in  MM  SBaffer,  totäf^üi  fold^ed  mehrere  State  nnb  ^angt  bann  bai^ 
Sleifc^  auf,  bamit  ed  über  Slad^t  auslüfte.  Km  anbem  Xage  fe|t 
man  gfleifc^  unb  $er}  jur  beliebigen  3^  ^^  fd^mac^er  9linbf(eif(^« 
SSouiOon,  meiere  fd^on  am  bor^ergel^enben  Xage  getod^t  fein  fann, 
unb  bem  nötigen  @al}  aufd  Sfener,  nimmt  ben  @d^aum  forgfditig 
ai,  gibt  ein  Sflnbci^en  S^ragon  unb  X^^mian,  feinge^adCte  S^oiebeln 
unJb  eine  Sflafd^e  totx%tn  SBein  ^inju,  unb  lä%t  t§,  gut  }ugebeA,  lang« 
fam  toeid^  lod^en.  S)ann  nimmt  man  ed  au8  ber  iBrü^e  unb  fd^neibet 
ed,  nad^bem  ed  abgelül^It,  in  }ierlic^  lönglid^e  StüdEd^en.  S)ie  Seber 
tDirb  nid^t  mitgelod^t,  fonbem  in  IButter  tt^eid^  gebdm)>ft,  beim  Wx^ 
rid^ten  in  ©d^eiben  gefd^nitten  unb  in  bie  Xerrine  gelegt. 

S)ie  @d^iQ)h:5tenfu))))e  mirb  f on)o^t  Kar  ald  gebunben  gegeben ; 
le^terei^  aber  t)im  ben  meiften  Dorgejogen.  SDlan  ma^t  baju  3Rtf)l  in 
Sutter  braun,  rül^rt  ed  mit  SSrül^e  fein  unb  gibt  ei^  me^r  }ule|t  an 
bie  ®nppt.  2)aiS  @d^ilblrötenf(eifc^  lägt  man  V4  @tunbe  in  htx®nppt, 
fotuol^I  in  einer  Haren  atö  gebunbenen,  tod^en,  toürjt  fte  mit  S^^d^^^f 
(Sa^enne^^feffer,  Steifen  unb  äRudlatblüte,  biei^  alled  ))ult)erifiert; 
auc|  gibt  man  Slöge  l^inein,  koelc^e  tyon  etmad  jurüdCgelaffenem  rollen 
©d^ilblrdtenfleifd^  gemacht  werben,  mie  folgt:  Sd  tt)irb  biefed  mit 
reid^Iid^  £>d^f enmorf  mdgltc^ft  fein  jer^adCt,  bann  nod^  im  SRdrf er  brei« 
artig  jerftogen,  mit  SJtild^brot,  @iern,  ©alj,  äRudlatblüte,  abgeriebener 
gitronenfd^ale  unb  tt)etBem  Keffer  gut  bermengt  unb  filögd^en  babon 
aufgerollt.  @tatt  berfelben  !ann  man  aud^  fialbfleifd^IIöge  nel^men. 
S)a  ^löBe  üittifanpi  in  einer  gebunbenen  @nppt  f 0  leicht  bid^t  n^erben, 
fo  ge^t  man  fixerer,  fte  in  ber  @u))))e  ju  fod^en,  el^e  äRe^I  hinein«» 
gegeben  tt)irb,  unb  mit  tttoa^  lod^enber  ®nppt  bid  jum  Slnrid^ten  in 
ber  Xerrine  l^eig  gu  l^alten. 

$at  man  Senner  jur  Xafel  unb  l^alt  ed  für  gut,  ©d^ilblröten« 
SBürftd^en  in  ber  @u))pe  ju  g^en,  fo  nimmt  man  biefelbe  ^axct  toie 
)U  ben  bemerlten  flögen,  mifd^t  nod^  ein  tieined  &ia^  Sognal,  ettoad 
feinge^adte,  in  reid^Iid^  Dd^fenmarf  gefc^mi^te  ©d^alotten,  aud^  ettt)ad 
toeiöen  5ßfcffer  unb  geriebene  Scber  burd^,  füHt  biefe  SKaffe  in  bie 
Ileinen,  gereinigten  S)drme,  fod^t  fte  gar  unb  legt  fte,  in  fc^röge  @tüd(e 
gefd^ttittcn,  beim  Änrid^ten  in  bie  Xcrrine.  Stielt  tocrben  bie  fic^  etioa 
borgcfunbenen  (Eier,  nebft  einer  gflafc^e  SRabeira  in  bie  Snppt  gegeben 
unb  biefe  fofort  red^t  l^eig  auf  bie  Seber  unb  Klögc^en  angerichtet. 

GRne  ©djiilblrötc  mittlerer  ©röfeebebarfjumftod^en  1V2— 2,  eine 
alte  ©c^ilbfröte  3—3^2  ©tunben. 
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3*  Bnppt  Mn  mannittttm  @i(ilbfv9tetttleifd^.  SRan  erl^&lt 
folc^ed  Sleifd^  in  93(ed^büd^fen  aud  Snglanb.  SBenn  eine  Bnppt  ha\>on 
bereitet  toerben  fott,  fo  toirb  e^  in  Heine  öieredtige  ©tüdfe  gefc^nitten 
unb  in  einer  fel^r  fräftigen  ©fpognole  mit  SRabeira  nur  einmal  ouf*« 
gelod^t,  bann  angertd^tet. 

8ur  ©f^jagnole  beftreid^t  man  ben  ©oben  einer  tiefen  SafferoHe 
l^albfingerbii  mit  frifd^er  Sutter,  legt  ein  5J5funb  mageren  ro^en 
©d^infen  in  ©d^eiben  gefd^nitten  barauf,  bann  3 — 4  große  in  ©d^eiben 
gcfd^nittene  f^janifd^e  S^iebeln,  eine  ÄalbiSnug,  2  alte  gelb^ü^ner 
ober  2  alte  Sauben,  ein  alteS  ^ul^n  unb  ettoaigen  SlbfaK  öon  rol^em 
ober  gebratenem  ©eflügel,  gießt  jtoei  güCHöffd  glcifd^brüfie  barauf 
unb  ftellt  bie  ßafferotte  auf  fd^toad^e«  geuer,  too  man  ba^  ®anjc  tang^* 
fam  einfod^en  unb  lid^tbraun  angießen  laßt;  inbeS  fei  man  red^t  auf* 
merffam,  baß  eg  nid^t  brenjlig  tocrbe.  3)ann  »irb  eS  mit  gleifd^* 
brü^e  aufgefüllt,  gum  Sod^en  gcbrad^t,  ganj  rein  abgefettet,  einige 
getbe  äRo^rrüben,  5ßorree  unb  ^ßaftinaf  bagu  getl^an  unb  langfam 
gefod^t.  Unterbeffen  toirb  feinet  3Re^I  in  250  ®r.  frif^er  »utter 
eine  ©tunbe  langfam  auf  fd^toad^cm  geucr  lid^tbraun  geröftet,  mit 
gleifd^brü^e  glatt  unb  bünufließenb  angerül^rt,  ju  ber  anberen  95rfi^e 
getrau  unb  2  ©tunben  lang  ununterbrod^en  langfam  gelod^t,  loä^renb 
man  oftmals  gett  unb  ©d^aum  rein  abnimmt  unb  e§  bann  burd^  ein 
^aarfieb  gießt,  toieber  aufS  geuer  bringt,  eine  l^albe  Slafd^e  äJlabeira 
l^injufügt  unb  foId^eS  unter  ftarfem  SRfi^ren  fo  lange  einfod^t,  big 
eine  Hare  bidfpffige  Srül^e  entftanben  ift,  ber  man  jule|t  noc^  ben 
Saft  einer  Sü^one  beifügt. 

4*  Qäfntätu^nppt^  Sux  93ereitung  ift  überl^au^it  nur  bie  große 
@^ntit  in  grauem  ^auSd^en  ju  gebraud^en,  aud^  nur,  loenn  bie 
4>äugd^en  gefd^Ioffen  finb.  SRan  foc^t  fie  eine  ©tunbc  in  lod^enbem 
©algtoaffer,  giel^t  fie  mit  einer  ®abel  auS  bem  ^dui^d^en,  nimmt  ba§ 
fc^marjc  |)äut^en  oben  babon,  f^neibet  ben  JRing,  ber  an  bem  §öut* 
äjtn  um  bie  ©d^nedfe  ^erum  ge^t,  ab  unb  bie  ©pifee  born  meg,  bt^ 
ftreut  fie  mit  einer  $anbboII  ©alj,  tooburc^  ber  ©d^Ieim  fid^  löft, 
toafd^t  fie  3 — 4mal  auS  toarmem  ffiaffer  unb  brüdft  fie  au8,  fo  baß 
lein  SBaffer  barin  bleibt. 

SKan  nimmt  nun  etwa  fünfjig  gereinigte  ©d^nedfen,  lod^t  fie  in 
gfleifd^brül^e  toeic^,  nimmt  fie  ^erau«,  l^adtt  2  Seile  babon  ganj  fein, 
bömpft  fie  ein  loenig  in  Sutter,  gießt  fooiel  gleifd^brü^e  l^inju,  aß 
jur  ©uppe  nötig  ift,  Wßt  fie  mit  titoa^  SKuSfatblüte  einigemal 
auffod^en,  rül^rt  fie  mit  einigen  @ibottem  ab  unb  rid^tet  bie  ©nppt 


280  ^'  IBerfd^iebenerlei  fetten  Dotfomtttenbe 

über  gerdftete  SBeiB&rotfd^mtten  unb  bie  jurüdbei^aftenen  ganzen 
@c^ned(en  an. 

5*  ^äintätn  in  Sattcc*  (Sd  loerben  einige  gen^afd^ene  unb 
entgrätete  ©arbeUcn  mit  wenig  5ßeterfitte  Hein  gel^adft.  S)ann  fnetet 
man  einen  ©Slöffel  getrocfneteg  unb  geftoßeneS  ffieigbrot  unb  ein  <)aar 
3Reffcrf»)ifccn  DKe^I  mit  70  ®r.  Suttcr,  t|ut  baÄ  &t^adit  baju,  rü^rt 
ed  mit  guter  t^Ieifc^brü^e  an,  legt  bie  @ci^necfen  mit  etlpad  fCfln^taU 
blüte  unb  5ßfeffer  hinein  unb  lägt  fie  ^U  ©tunbe  foc^en. 

®ine  ^übfci^e  ©d^üffcl  gibt  e§,  toenn  man  bie  ©d^nedfen  in  i^ren 
^äudc^en  fert)iert,  tDelc^ie  fel^r  rein  ge)7u|t  unb  getrodnet  fein  muffen. 
SRan  nimmt  bann  toie  öor^erge^enb:  ©arbcHen,  5ßcterfilie,  ba^  be* 
merlte  ©etoürj,  SButter,  SBeißbrot  unb  Wlt%  fnetet  aUcS  gufammen, 
t^ut  titoa^  bat)on  in  ein  $äu§d^en,  eine  @c^ned(e  barauf  unb  barüber 
ttjieber  öon  bem  ©emengfel.  SBcnn  \o  bie  ^äuSd^en  aUc  gefüllt  finb, 
fcfet  man  fie  nebeneinanbcr,  bie  Öffnung  nad^  oben,  in  eine  fiaffcrollc, 
gießt  einen  gülllöffel  glcifd^brü^e  l^inein,  !o^t  fie  eine  Siertelftunbe 
unb  rid^tet  fie  über  einanber  gehäuft  an. 

6*  @d^netfenfalat  S)ie  nad^  9h:.  5  gepu^ten  ©^neden  tt^erben 
ber  Sänge  nac^  fein  gefd^nitten  ober  aud^  ganj  gelaffen,  unb  mit  ©alj, 
Pfeffer,  feingefc^nittenen  SöJiebeln,  ncbft  2  leilen  feinem  öl  unb 
einem  Seile  ®ffig  gemengt. 

7*  f^rofi^fd^ettfel^^Siagotit*  ^ierju  »erben  bie  Svofd^fd^enlel 
mit  SBaffer,  Sffig  unb  ©alj  in  ein  ©efäß  gelegt,  mit  einem  Sefen 
ge<)eitf^t  unb  tüd^tig  gewafd^en.  S)ann  läßt  man  einen  @tid^  Sutter 
jerge^en,  legt  fie  nebft  einigen  ©d^alotten  unb  ettoaS  ©alj  l^inein  unb 
bämpft  fie,  gut  jugebeät,  beinal^e  gar.  2)anac^  ftäubt  man  titoa^ 
SRel^t  barüberl^in,  gibt  träftige  SoulIIon,  3Ru8latbtüte  unb  einige 
Sitronenfd^eiben  ^inju,  lägt  bie  grofd^fd^enlel  öoßenbS  weic^  »erben 
unb  rül^rt  bie  @auce  mit  Sibottem  ai,  9(ud^  lann  ba$  Slagout  mit 
in  S3ouiIIon  ober  gefallenem  äBaffer  gelod^ten  Sleif^^  ober  SBeigbrot« 
Högd^en  umlegt  toerben. 

Slnmer!.   ®tegröf(3^e  toerben  burd^  einen  fd^tocrcn  §ammcrfd^Iag  auf  bcn 
l(ot)f  getötet,  unb  benfelben  banad^  bie  ©dientet  abgefc^nitten. 

8.  t^rifd^e  ^rofd^fd^enf el  ju  badten*  3laä)  bem  Steinigen  lägt 

man  biefelben  ^U  ©tunbe,  mit  @alj  beftreut,  ftel^en,  toäfd^t  fie  mit 

*  faltem  SSSaffer,  tunit  fie  in  gef^Iagened  @i  mit  äßu^fatnug,  toäl^t  fie 

in  Qtokiad  ober  @emmel  unb  badEt  fie  in  l^eiggemad^ter  SSutter 

toäl^renb  ^U  ©tunbe  gelb. 
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9.  gfvof^fd^ettfel'^aftete»  3Ran  lod^t  ein  Staf^out  nad^  9h:.  7 
mit  guten  Sieif(^{((>J3^en  unb  maci^t  bat^on  eine  ©t^üffel-^aftete  nad^ 
E.  SRr.  19. 

10»  f^ifd^ottev  gu  braten.  Sifc^otter  ift  l^ierjulanbe  eine 
feltenc  @t)ctfc;  il^r  gteifd^  ift  fifd^artig  unb  nid^t  befonbcrd  too^U 
fd^medfenb.  Slac^bem  biefelbe  gereinigt  ift,  toirb  fie  mit  ©alj,  5ßfeffer 
unb  geftoßenen  ©etoürjnelfen  eingerieben,  ein  paax  Sorbeerblätter 
unb  Sitronenfd^eiben  baju  getl^an,  mit  ßffig  übergoffen  unb  eine  SJad^t 
l^ingefteHt.  91m  näd^ften  Xage  tt)irb,  mie  immer,  ber  ^opf  abge^adt, 
ixt  gifd^ottcr  in  ein  mit  Suttcr  bcftri^cneS  Rapier  gebunben,  in  eine 
©rat))fanne  gelegt,  125  @r.  Cutter,  eine  J^albegitrone,  eine  in  Scheiben 
gefd^nittcne  Stoiebel,  ein  Sorbcerblott,  einige  ganje  ^fefferförner  unb 
(Sctoüranelfen,  ein  paax  eglöffel  ©ffig  unb  ein  i^alber  güUIöffel  Steifd^« 
brü^e  baju  getl^an  unb  bic  gifd^otter  toäl^renb  beg  ©ratend  fleißig  mit 
ber  Sauce  begoffen.  ®ann  mad^t  man  ^/2  @§IöffeI  SKe^I  in  S3uttcr 
braun,  jerrü^rt  ed  mit  ber  ©auce,  lafet  eiJ  burd^fo^en,  rid^tet  bie 
gifd^otter  auf  einer  ertoSrmten  ©d^üffel  an  unb  gibt  bie  ©auce  in  eine 
©aucicre,  auc^  na(§  Sdieben  ©enf  baju. 

11.  gifd^ptter  auf  anbere  Slrt.  S)iefetbe  wirb  in  ©tüdfe 
gcfc^nitten,  ber  Sopf  entfernt  unb  mit  allen  ©orten  Kräutern,  Hein* 
gefd^nittcnen  ffiurjcin,  S^i^^^^n,  finoblaud^,  einigen  ßorbcerblattern, 
@al},  grobgeftogenem  ©etoürj  unb  einem  ®Ia§  ©ffig  24  ©tunben 
eingelegt.  Dann  mad^t  man  ein  ©tüdt  Sutter  gelb,  tf)ut  ein  paax  in 
©d^eiben  gefd^nittcne  Stüi^^eln  mit  einigen  ebenfalls  fleingcfd^nittenen 
SBur^eln  l^inein,  legt  bie  gifd^otter*©tüdEe  barauf  unb  läßt  fie  ju^» 
gebcdt  bampfeu.  3laä)  einiger  3ßit  toenbet  man  bie  ©tüdfe  um,  t|ut 
Vs  Sitcr  roten  SBein,  einen  gümöffcl  gute  glei|d&brü^e  unb  3—4  in 
Sutter  gelb  geröftete  SBeigbrotfd^nittd^en  l^ingu  unb  lägt  bie  fjifd^otter 
barin  gar  toerben,  toorauf  man  fie  fo  lange  in  ein  anbereS  ©efd^irr 
l^inftcBt,  bis  ba«  8fctt  abgenommen  ift.  |)icrauf  gibt  man  bie  ©auce 
burd^  ein  ©ieb  über  bie  gifd^otter  unb  tl^ut  ben  ©aft  einer  l^atben 
3ttrone  l^inju. 

12.  f^ifd^Ptter  in  feinen  fträntetn.  Die  gifd^otter  n^irb  nad^ 
öorl^ergcl^enber  Stngabe  eingelegt.  Dann  nimmt  man  einige  ©^atotten 
ober  eine  anbere  3tüiebel,  ein  ©tüdEd^en  Änoblaud^,  ettoaS  5ßcterfilie, 
30  @r.  Äa^jern,  4  ©arbeHen,  toenig  S^^^mian  unb  Safitif um,  f d^neibet 
baS  alles  fein,  bämpft  eS  in  einer  ßafferolle  mit  4  ©glöffel  $ßroöenceröI, 
legt  bie  Sifd^f^tter^^StüdEe  l^inein,  i&mp^  auä)  biefe,  mal^renb  man  fie 
einigemal  umlegt,  unb  gießt  bann  ein  (SlaS  toeigen  9Bein  barüber. 
%ad^bem  bieS  eingelod^t  ift,  ftreut  man  einen  l^alben  @ß(öffel  äRel^I 
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barauf,  iffni  einen  gfüDIöffel  gute  t^etfd^brfll^e,  ehnad  2)ragon  unb  ben 
Saft  einer  3itrone  ober  eüoai^  Sffig  baju,  I&jst  ed  auffod^en,  nimmt 
bad  f^ett  ab  unb  rici^tet  an. 

13.  SSilbe  &an».  geiler  nod^  a»  eine  alte  ja^me,  ift  eine  alte 
toilbe  ®an8.  ®ie  ©rfennung^geid^en  ftnb  in  A.  Sir.  5  mitgeteilt.  S)a* 
^cr  ne^me  man  bie  ®an^  nur,  tocnn  jte  jung  ift,  jum  ©raten.  Slnbcrn* 
falls  toerbe  fie  na^  ber  SSorrid^tungSrcgel  A.  3ix.  7  c.  in  Heine  ©tüdte 
jerteilt,  mit  fod^enbem  ®fftg,  SorbeerMättem  unb  SReIfcn  übergoffen 
unb  8  läge  gebeijt,  toa^renb  tagtid^  bie  ®tiJidt  umgelegt  »erben.  2)ie 
Zubereitung  ift  »ie  bei  ^afen<)feffer,  bo<^  laffe  man  ben  Suier  toeg. 

8um  Sraten  toirb  bie  ®anS  mit  feingema^tem  @alj  in*  unb  au^^ 
toenbig  eingerieben,  fo  aud^  mit  5ßfeffer  unb  3Ru8fatneI!en,  unb  wie 
@>and,  bod^  ungefäQt,  mit  Sutter  unb  feinem  92ierenfett  totii)  unb 
gelb  gebraten.  3^  ber  legten  l^alben  ©tunbe  txn  f^albt  Iqffe  Saline 
l^injugefügt,  gibt  eine  angenel^me  @auce. 

14.  9ßUbe  (£nie*  ^infid^tlid^  ber  iBertoenbung  rid^te  man  fid^ 
nad^  t)orl^ergef)enber  99emerfung.  3ft  bie  (£nte  ;um  traten  beftimmt, 
fo  toirb  fie  mit  feingemad^tem  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit 
reid^Iid^  95uttcr  unb  feinem  SWcrenfett  auf«  gcuer  gebrad^t,  jtoei  Sor»» 
beerblättcr,  2  Sitronenfd^eibcn,  8  SBad^oIberbeeren  ^injugetl^an,  unb 
nad^bcm  bie  @nte,  feft  jugebedft,  auf  beiben  Seiten  gelbli(|  geworben, 
fel^r  wenig  tod^enbeS  SBaffer  ^injugegoffcn  unb  langfam  jart  unb  gelb 
gebraten.  (Sitoa^  bidfe  ©a^ne  ift  bei  ber  Zubereitung  }U  empfehlen. 
S)ie  @auce  wirb  mit  etwad  laltem  SSaffer  jufammen  gerührt,  mit 
etwad  Sfleifd^e^aft  unb  einem  &ia^  Stotwein  burd^gefod^t  unb  an« 
gerid^tet. 

©ci  Zubereitung  einer  alten  wilbcn  @nte  rid^te  man  pd^  nad^ 
$afen})feffer,  nel^me  baju  reid^üd^  8tt)iebeln,  leinen  3udfer. 

15*  Bäfnttlfnfftu  2)ie  ^Bereitung  ift  wie  beim  gfelbl^ul^n,  bod^ 
mu|  bie  ganje  ^aut  mit  ben  Sebern  Dörfer  abgejogen  werben. 

16.  äßafferl^nl^n.  2)ie  $aut  wirb  il^reiS  tl^ranigen  ©efd^madFd 
wegen  abgegogen  unb  bad  $ul^n,  mit  @))edEfd^eiben  umbunben,  wie 
wilbe  (Snte  gebraten. 

17.  ^erll^ul^n.  S)ad  ^erll^ul^n  ift  nur  jung  ju  gebraud^en  unb 
wie  gelbl^u^n  ju  braten. 

18.  ^ifi^reil^er  jn  beretteti.  Som  gfifd^reil^er  ift  nur  bie  SBrufl 
braud^bar  unb  f el^r  wol^Ifd^medknb,  bad  fibrige  t^ranig.  SDtan  beftreue 
bie  ©ruft  bei  ber  Zubereitung  mit  bem  nötigen  ©alj,  binbe  feine  ©ped* 
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fd^eiben  barttier^  lege  fte  in  reid^Iid^  l§etggemad^te  99utter  unb  Brate 
fie  bei  öfterem  ^egiegen  unb  f))aterem  ^ingut^un  t)on  einer  Xaffe 
Saline  bei  mäßigem  gfeuer  n^ei^  unb  gelb.  S)ie  @auce  iDirb  toie  beim 
^afenbraten  gemacht. 

19.  $fan  jtt  ixattn  (@(l§ttiäbif(^ed  Steje^t).  3)er  l^albtoüd^ftge 
5ßfau  ift  jum  ©raten  am  beften.  S)crfdbe  toirb  toic  ?ßuter  3  Sage 
öor  bem  ©ebraud^  gefd^Iad^tet,  nur  big  jur  §alfte  bcS  ©alfeä  gerupft, 
bamit  bie  ®äfte  i^n  erfennen,  öom  ffopf  getrennt,  aufgenommen,  rein 
getüafd^en,  in*  unb  auSloenbig  mit  ^ßfcffcr  unb  ©alj  eingerieben,  mit 
einem  ßorbeerblatt  nebft  etttjag  5ßeterfiiie  unb  einigen  Safilifumblättem 
gefüllt,  aufgebogen,  auf  ber  95ruft  mit  ©pecffd^eiben  befegt  ober  an 
SBruft  unb  ©d^enfcln  mit  feingefd^nittenem  ©ped!  gefpidft  unb  langfam 
gebraten.  SKöd^te  baS  ©raten  am  ©picß  gefd^el^en  foKcn,  fo  tt)irb  bie 
©ruft  jubor  mit  einem  mit  ©utter  bcftrtc^enen  5ßapier  flberbunben. 
©eim  Hnrid^ten  toirb  ber  Sopf  neben  ben  5ßf au  gelegt  unb  eine  Sluftern* 
ober  föraftfauce,  mit  3itronenfaft  gefd^Srft,  baju  gegeben. 

20.  @il^koabiffl^e  $fanen^  haftete.  Sin  junger  ]^albtt)fi#ger 
$fau  tt)irb  einige  Sage  *  bor  bem  ©ebraud^e  gefd^Iad^tet,  bi§  an  ben 
ftopf,  »eld^er  abgefd^nitten  mirb,  gerupft,  au^geweibct  unb  fauber  ge* 
tt^afd^en,  mit  Setoürj  unb  ®al5  in*  unb  audmenbig  eingerieben  unb 
aufgebogen.  ®ann  legt  man  ein  ©tüdt  ©utter  in  eine  SafferoIIe,  Iä§t 
ben  $fau  eine  äBeile  barin  bdmpfen,  l^adtt  unterbed  bie  Seber  bed* 
felben  mit  einem  StüdEd^en  ©pedt  unb  einer  3^^^^^^  K^tn,  mad^t  eine 
^anbboa  geriebened  SBeigbrot  in  ©utter  gelb,  I&gt  bad  ©el^adtte  barin 
bdmpfen,  giegt  bie  ©utter  bon  bem  $fau  unb  gibt  ftatt  bereu  baS 
®ebämpfte  hinein,  fomie  an^  ^U  %ia\^t  9Bein,  3Q  &x,  in  SBein  ge* 
lod^te  unb  fieingefd^nittene  Xrüffeln  mit  bem  SBein,  n)orin  fte  gelod^t 
finb,  einen  ©d^öpftöffel  gleifc^brü^e,  einige  gitroneufd^ciben,  ein  loenig 
©afitifum  unb  ein  paar  Sorbeerblätter.  38enn  ber  ^au,  feft  jugebedtt, 
in  biefer  ©auce  langfam  beinahe  gar  getoorben  ift,  fo  läjst  man  il^n 
barin  erlalten,  mad^t  eine  5ßaftete  bon  feinem  ©utterteig,  legt  ben 
$fau  hinein,  ein  ©tüdtd^en  ©pedf  auf  bie  ©ruft,  f^Iiegt  unb  beftreic^t 
bie  5ßaftete  toie  gettJö^nlic^  unb  lägt  fie  beim  ©ddter  ober  in  einem 
anbern  entfpred^enb  gcl^eijten  Ofen  etwa  ^U  ©tunbe  ^od^gelb  badfen. 
S)ie  jurüdEgebliebene  Sauce  toirb  mit  gleifd^brü^e  unb  ettoaS  gitronen* 
faft  berbünnt  unb  l^cig  gel^alten.  3lad^  bem  ^erau^nel^men  ber  5ßa* 
ftete  aui^  bem  Ofen  tt)irb  ber  SedCel  oben  abgefd^nitten,  bie  ©auce 
l^nein  gegoffen,  ber  ^fauenlopf  oben  auf  ben  S)e(Ie(  geftedt  unb  bie 
haftete  toaxm  jur  Xafel  gegeben. 
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Snte  Pfauen  lönnen  nur  }tt  einer  Keinen  haftete  gebrandet  tuerben, 
toie  bie  5ßoftete  öon  öerfd^icbenen  gleifd^artcn  (f.  E.  3lx.  12);  aud^ 
toirb  tt)o^t  bad  Sf^eifd^  t)or^er  in  eine  äKariuabe  gelegt. ' 

21.  Xuer^al^n  jtt  htattvu  Snm  iBraten  ift  nur  junget  Sluern^ilb 
2U  empfel^Ien,  ha  alte  S(uer^ii^ne,  felbft  tpenn  fie  (toa^  jum  äBeid^« 
werben  beS  Sfleifd^e^  cmpfotilen  tt)itb)  8 — 10  jage  in  einem  @acfe 
70—100  Emtr.  tief  in  bie  ®rbe  öergrabeu  »erben,  mit  feltenen  2lu^ 
nal^men  jäl^  bleiben  unb  beS^alb  am  bcften  gum  SRagout  ober  gri:* 
faffce  bcrloanbt  werben.  ®er  äuerlial^n  wirb  mit  nad^ftc^enb  bemerlter 
%axct  gefällt:  (Sin  @tüd(  guted  ^albfteifd^  unb  etmaS  rol^er  @d^infen 
nebft  bem  5ett  werben  fein  ge^acft,  bann  fügt  man  ^iuju  einige  ®i* 
botter,  ein  paar  geftoßene  JRelfen,  etwas  bidfe  fuße  ©al^ne,  @alj,  ge*= 
riebeneiJ  ffieißbrot  unb  baiJ  ju  ©^aum  gefd^Iagene  Eiweiß.  ®ie§  aÖeS 
wirb  gut  gemifc^t,  ber  Sluer^a^n  bamit  geffiQt  unb  wie  $uter  ge«^ 
braten. 

22*  auenoUb«$afteie  (fel^r  311  cttt^fel^(en).  man  fd^neibet 
ben  3luer^a^n  in  Keine  ©tüde,'  löft  aUt  ^nod^en  barauiS  unb  laßt  bie 
©tüdEd^en  in  Sutter  etwaö  braten.  S)arauf  legt  man  fie  einige  ©tunben 
in  SBeineffig  mit  5ßfeffer,  äRuSfat  unb  feinen  Qwiebeld^en.  Unterbeg 
wirb  ßalbfleifc^,  §linbf(eifd^  unb  frifd^ed  @c^weinef(eifd^  ju  gleid^en 
teilen  ganj  fein  gel^adt,  j^injugetl^an  ein  ro^ed  Eibotter  unb  bad  ge^^ 
l^adte  Eigelb  einiger  l^artgeloc^ten  Eier,  etwas  SBeißbrot  unb  äKuSfat. 
2)ann  belegt  man  bie  ^aftetenform  unten  mit  ®ptd  unb  Sutter,  barauf 
eine  Sage  Sluer^al^nftüdd^en,  bemnäd^ft  eine  Sage  bon  bem  ge^adten 
gleifd^,  unb  fo  fort  bis  bie  gorm  gefußt  ift.  Obenauf  legt  man  einige 
3itronenfd^eiben,  ftreut  ctwaS  Satj  barüber  unb  gibt  eine  l^albe  glaft^e 
SBein  baju.  2)anad^  wirb  bie  gform  feft  jugebedCt  unb  auf  gelinbem 
geucr  4 — 5  ©tunben  gefod^t.  SRöd^te  bie  ^ßaftete  unterbeS  ju  trodten 
werben,  fo  fann  man  etwas  SBein  ^injugießen.  Slad^bem  biefelbe  gar 
geworben  ift,  nimmt  man  bie  Sitronenfd^eiben  weg,  mad^t  bie  ©auce 
mit  Eigelb  etwaS  famig  unb  gibt  bie  haftete  lalt  jur  Xafel. 

23.  ^ad^S  jtt  bratem  Ein  junger  2)ad^S  foQ  fe^r  jart  unb 
wo^Ifd^medtenb,  ©d^weinSfilet  äl&nlid^  fein.  SKan  lege  i^n  2—3  Sage 
lang  mit  Stt^ic^ctn,  gelben  SEBurjcIn,  ©albei  unb  allerlei  M^tn^ 
Irautern,  Sorbeerblättern,  Sßfeffcr,  Steifen  unb  ©alg  in  Effig,  fpicfe  unb 
brate  il^n  Wie  einen  jungen  ©afen,  bod^  feines  garteren  gteifd^eS  wegen 
bürgere  Stxt 

24*  3)a^S)ifeffet.  SlUeS  Sleifd^,  weld^eS  man  nid)t  als  »raten 
gebrandet,  wirb  in  ©tüdte  gel^auen  unb  gerabe  wie  ^afen})feffer  ju* 
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bereitet.    Um  ndtigenfaüd  bie  Portion  ju  t)ergrögern,  fann  ettoad 
@(^metnefleif(i^  l^injuget^an  toerben. 

25«  @cttrateitctr  ®tm^xMtn.  Serfelbe  mug  t)on  einem  iungen 
liere  fein,  anbernfallö  ift  ha^  gfletfc^  troden  unb  jal^.  SDie  Se^anb* 
luttg  ift  tüie  bic  tjon  Slc^rüdEen,  bei  ber  Subercitung  toerbe  bie  Saline 
nt(§t  gefpart;  bie  fömige  Sauce  toirb  mit  ^aptvn  angerid^tet. 

26.  ^emdbraten  attf  XitoUt  Wct  (ber  äBaibmaitnd^Süd^e  Don 
S.  b.  $.  entnommen).  SBenn  bie  ®emfe  jerlegt  unb  rein  gen^af^en 
ift,  fo  loirb  fie  in  ein  irbeneS  ©efd^irr  gelegt,  gefaljen,  mit  einigen 
3toiebeIn,  ^aftinal,  Il^tjmian,  ©etoürjnellcn,  SBac^oIberbeeren  unb 
einer  in  4  ieite  gefd^nittenen  ßitrone  (bie  Äerne  entfernt)  gettjürjt, 
mit  l^eifiem  @jfig  übergoffen,  jugebedft,  befd^toert  unb  an  einem  lülilen 
Orte  aufbetoa^rt.  9la(|  5 — 6  Sagen  toirb  ber  SWldfen  ober  ber  ©c^tcget 
]^erau§gcnommen,  toie  "Sitf)  gefpicf t,  bann  in  ein  SSratgefd^irr  auf  ^ptd^ 
Reiben  gelegt,  mit  einer  S^iebel,  Sorbeerblatt,  Pfeffer  unb  @alj  nod^*» 
mate  getoürjt,  mit  einem  l^alben  SRa^  orbinaren  Stotwein,  einem 
bicrtel  SÄag  guter  faurer  ®a^nc  flbergoffen,  mit  einigen  ©c^marjbrot» 
rinben  umlegt  unb  im  Sadfofen  unter  öfterem  Begießen  toeid^  unb 
faftig  gebraten,  toobei  man  öfter  tttoa^  SBein  unb  faure  Saline  nad^* 
giejsen  mug.  93eim  Snrid^ten  mirb  ber  ®emi^braten  auf  eine  ermdrmte 
@d^üffel  gelegt,  bie  ®auce  toie  beim  Ste^braten  jubereitet,  burd^  ein 
@ieb  gerührt  unb  borüber  gefüllt. 

27*  @em«tifeffer*  SRan  rid^te  ftd^  ganj  nad^  bem  «eiejjt  für 
Sßfeffer  bon  §irjd^  ober  Sle^  D.  Str.  208. 
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1.  Sottt  ftod^ett  ber  ^ubbittgS* 

l^ekanDlntid  )er  ^nblings.  SSorab  fei  aufmerTfam  barauf  gemad^t, 
eine  5ßubbing«form,  meldte  fi^on  gelitten  l^at,  nii^t  ju  gebraudEfcn, 
bebor  man  fie  mit  SBaffer  gefüllt,  —  toobei  fie  felbftrebcnb  üon  an^tn 
nid^t  nafe  gemad^t  fein  barf,  —  eine  SDSeitc  auf  eine  trocfne  ©teile  ^in« 
gefegt  unb  fi(^  f o  t>on  ber  3)id^tigfeit  berf elben  überjeugt  l^at.  SBefinbet 
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ftd^  btc  gcringfte  Öffnung  barin,  f o  mißrät  ber  ^ubbtng  flonj  unb  flor. 
fßox  jebem  ®ebrauc^  merbe  bie  Sorm  mit  einem  trodFenen  Xnd^e  gut 
auggerieben,  überall,  ol^ne  eine  ©teile  ju  übergeben,  reid^Iic^  mit 
Sutter  beftrid^en  unb  bann  mit  feingeftogenem  Stoiebad  ober  getrod«* 
neten  SBeigbrotrinben  beftreut.  ®efc^ie^t  bag  Scftrcid^en  mangelhaft, 
fo  lägt  bie  gorm  nid^t  loS  unb  ber  5|Jubbing  lommt  jerbrödeltl^erauS. 
3laä^  htm  &tixavi6)  ift  eS  eine  ipauptjad^e,  baß  bie  gorm  nid^t  nad&= 
läfflg  l^ingeftettt,  fonbern  mit  Seitung8t)at)ier  ganj  gel^örig  gereinigt 
unb  an  einem  trodfnen  Orte  aufbetoal^rt  tt)irb. 

ManMxtiht,  SBerben  3Ranittn  gebrandet,  fo  fönnen  fie  mit  etn^aS 
SBaffer  geftogen  ober  gerieben  toerben.  Sefctercg  ift  öorjujiel^en  unb 
e§  tt)irb  hierbei  auf  A.  SRr.  56  aufmerffam  gemad^t. 

Hfibrnt  Ut  yniMitgsnalTe.  2)ie  ^ubbingi^maffe  muß  gut  gerfll^rt, 
bad  SBeige  ganj  frifd^er  @ier,  o^ne  bie  geringfie  SSeimifd^ung  t)on  @i^ 
gelb  (fiel^c  A.  Üx.  65),  öon  einer  gleiten  $anb  ganj  fteif  gefd^tagen 
merben,  bamit  man  nid^t  genötigt  fei,  bie  gerührte  äßaffe  ru^en  }u 
Iaf[en.  @obaIb  ber  @d^aum  leidet  burd^gegogen  ift,  muß  j[ene  ol^ne 
Sluffd^ub  fogleid^  in  bie  gorm  unb  —  mit  Stu^nal^me  bon  ^efen* 
pubbingiJ  —  in  fod^enbeä  SBaffer  geftellt  toerben. 

/fiilcn  irr  Ittm  unb  ftodien  )er  ^nliHngf.  99eim  |>efen))ubbing  toirb 
bie  gorm  reid^Iid^  l^alb  gefüllt  unb  in  lautoarmem  SBaffer  aufd  geuer 
gebrad^t;  bei  anberen  SKaffen  läßt  man  getoö^nlid^  ben  vierten  Seil 
ber  gorm  leer.  S)ann  toirb  bie  gorm  feft  berfc^Ioffen,  runb  um  bie 
ÖffnungSftcße  ^erum  mit  ÜKel^I,  toeld^e^  mit  cttoaS  SBaffer  gang  bidE 
gerührt,  beftric^cn  unb  nur  fo  tief  in  lod^enbcg  SBaffer  geftcllt,  baß  bai5 
SBaffer  toä^renb  bed  fi'od^end  nid^t  an  ben  Staub  reid^t,  ba  fonft  leidet 
ettoag  in  bie  gorm  bringen  lönnte,  toaS  baS  Slufgel^en  beg  5ßubbingS 
öer^inbert.  Um  baS  Sluffpringen  ber  gorm  gu  öerl^üten,  toeld^cS  ju^ 
tocilen  t)orIommt,  lege  man  jtoei  Soljen  barauf  ober  öerbinbe  gorm 
unb  ®edfel  feft  burd^  einen  ftarlen  Sinbfaben.  Slud^  lege  man  unten 
in  ben  Xop^  eine  bünne  @tein))Iatte  ober  ein  ©d^teferftüdf,  um  bie 
gorm  barauf  ju  fteHen.  ©ollte  bann  an^  SKangel  an  SSorfid^t  baS 
SBaffer  einmal  öerlod^en,  fo  !ann  ber  5ßubbing  in  ber  bünnen  gorm 
bod^  nid^t  anbrennen.  ®er  ^ubbing  muß  forttoäl^renb  gleichmäßig 
fod^en,  toeS^alb  gum  SRad^gießen  für  fod^enbeg  SBaffer  geforgt  toerbe, 
bo(^  muß  biei^  feittoärtiS  gefd^e^en;  aud^  barf  nic^t  an  ben  Xo^f  ge^ 
ftoßen  toerben,  bamit  ber  ^ubbing  nid^t  gufammenfinfe. 

^nfai^ttn  keim  fto^cn  (er  ^nbitiigf  in  einem  dndie.  SBünfd^tmanben 
$ubbing  in  einem  Xud^e  gu  lod^en,  fo  muß  badfelbe  Dorl^er  in  l^etßem 
SBaffer  auSgetoäftert  unb  banaä)  ftarl  aul^getorungen,  ber  intoenbige 


H.  »arme  ^ubbingd.  287 

fHanm,  f  omeit  ber  ^ubbing  retd^t»  mit  Sutter  ober  ©d^malj  beftrid^en 
unb  mit  SRe^I  beftäubt  tt)erben ;  ber  Staum  jtoif d^en  8anb  unb  äRaffe 
barf  toeber  gu  toeit  no6)  ju  eng  fein,  unb  bad  SOSaffer  mug  ununter* 
brod^en  ftarf  !oc^en,  tt)eä  ber  ^ubbing  fonft  bic^t  loirb  unb  alfo 
miBrat.  @tne  t^orm  ift  immer  Dorju^ie^en. 

XnnitUit.  S3eim  Wmäfttn  tuirb  bie  @d^üffel  ertt^drmt.  3n  falter 
3(if)xe^iüt,  unb  tt^enn  bie  Süc^e  meit  r>om  @t)eifejimmer  entfernt  ift, 
l^ebe  man  bie  ^oxm  erft  lurj  tyox  htm  Eintritt  ini^  Sxxamtc  Dom  $ub« 
bing  ab. 

Wxt  Dorjüglid^ften  geraten  alle  ^ubbingd  in  einem  2)ampfleffel. 

2.  ^nglifil^er  $Ium)inbbiug.  9h.  1.  4  @ier,  ba§  Sßeige 
ju  ©d^aum  gefd^Iagcn,  '/s  Sitcr  frifd^e  ©a^ne,  250  ®r.  feineiJ  Tltf)l, 
250  ®r.  feingc^adfte^  SKerenfett,  250  ®r.  gut  getoafd^ene  ftorint^en, 
375  ®r.  auSgelemte,  gröblid^  gcl^adfte  Siofinen,  70  ®r.  Sudfer,  30  ®r. 
gcfd^nittene  ©uffabe,  30  ®r.  Drangcnfc^ale,  Vs  2Ru§fatnu6,  ein  l^albc^ 
SBeinglaä  8lum  unb  ctttjaS  ©alj. 

S)ie8  aüt^  tt)irb  gehörig  untereinanber  gerfil^rt,  in  eine  gorm 

gefüllt  unb  4  ©tunben  gcfod^t.     iBeim  Änrid^ten  wirb  ber  ?ßubbing 

mit  ärral  übergoffen,  angejunbet  unb  flammenb  jur  lafel  gebrad^t. 

Sine  toei^e  ©d^aumfauce  (R.  31t,  85)  ift  am  <)affcnbften  baju.    gu* 

gleid^  aber  toerben  auf  einem  ißräfentierteller  Strrol,  Sudter,  Heine 

gibibulJ  unb  Sid^t  l^erumgereid^t,  bamit  bie  ®äfte  nad^  Setieben  ftatt 

©auce  ju  i^rer  5ßortion  8trral  unb  Sudter  nel^men  unb  bieiS  anjünben 

»nnen.  —  gär  12—14  Jßerfonen. 

9(nmerl.  tiefer  Tübbing  fann  am  t)orl^ergel^enben  S^age  angerül^rt  toerben, 
o^ne  ha%  ed  bem  Geraten  bei^felben  l^inberUd^  to&re.  ^ud^  f(!^abet  ein 
längered  ßod^en  nid^t. 

3.  ^nglifd^er  ^umfiubbittg.  9h.  2.  250  ®r.  Stoftnen, 
250  ®r.  fforint^en,  250  ®r.  ge^adfteiJ  SWerenfett,  250  ®r.  geflogener 
Stoxthad,  250  ®r.  gudfer,  125  ®r.  gitronat,  70  ®r.  geftoßene  füge 
SWanbeln,  70  ®r.  Drangenfd^ale,  ^U  3Ru«Iatnug,  1  SBeinglaS  Sum 
unb  4  ganje  @ier,  toooon  bai^  SBeige  nid^t  ju  ©d^aum  gefd^Iagen 
toirb. 

(Sine  ^ubbingmaffe,  toelc^e  in  ber  ©erbiette  gelod^t  beerben  foQ, 
barf  nid^t  fliegenb  fein,  aber  fon)o^I  trodEener  g^i^bad  aü  aud^  alte 
©emmelfrumen,  beibe»  muß  mit  tttoa^  SRild^  angemengt  toerben, 
bamit  fic^  bie  SRaffe,  toenn  aud^  fd^toer,  rühren  lägt. 

2)ie  SSeftanbteile  toerben  gel^örig  mit  einanber  oerbunben  unb  in 
einer  ©eroiette  f  ed^d  ©tunben  gelod^. 

gflr  12—14  $erfonen. 
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Siterenfett,  Wlt%  aui^gefemte  Sloftnen  unb  Sorütt^en,  t)on  jebem 
Zeile  1  $funb,  8  Stet,  125  ®r.  S^i^,  BO  (Sh:.  feingefd^abte  Sßan^ 
beln,  Vs  äßudfatnug,  1  Zl^eelöffel  ®a%  15  ®r.  Sitronot,  15  ®x. 
Orangenfcl^ale,  1  SBetnglad  Stum  unb  fot)ieI  aßtlc^,  ba§  ein  Söffet 
im  Xeig  aufredet  fielen  bleibt.  Z)er  Xeig  toirb  tüd^tig  k)erarbeitet,  jum 
feften  ^aUtn  geformt  unb  in  einem  Inc^e  6—8  ©tnnben  geIo(3^t. 

SSud^  lalt  fod  biefer  $ubbing  }n  em^fel^Ien  fein. 

gür  24—28  5ßerfonen. 

5.  $tum)inbbing  mit  äßeiprot  6  ganje  Sier  unb  6  @i« 
botter  tt^erben  jerrül^rt,  abmed^felnb  —  bamit  bad  äKe^I  nid^t  t(ümt)rig 
tocrbe  —  ^iujugerü^rt  250  ®r.  feine«  mt%  tnapp  %  Siter  SKild^, 
1  $funb  feine«,  2  Zage  alte«,  geriebene«  SBeigbrot,  375  &x.  fein« 
ge^acfte«  Slierenfett,  250  &x.  au«gefteinte  Stoftnen,  250  &x.  j^o» 
rint^en  unb  etttia«  ®ati, 

S)ie«  olle«  toirb  miteinanber  jerrül^rt,  in  eine  große  3form  gefüllt, 
ober  man  legt  eine  ©cröiette  in  eine  tiefe  ©d^üffcl,  beftreid^t  fie  in  ber 
aRitte  mit  »utter,  ftaubt  äße^I  barüber  ^in,  t^ut  ba«  eingerührte 
hinein  unb  binbet,  inbem  man  ein  toenig  "kaum  jum  3(ufge^en  Idfst, 
einen  S9inbfaben  barum  unb  lod^t  ben  ^ubbing  in  fo^enbem  2Baf[er 
ununterbrod^en  3 — 4  ©tunben.  —  gür  24  ^erfonen. 

iJlnmerf.  Übrigen«  fd^abet  ein  längere«  l^od^en  biefem  fotoie  aud^  bem  tior« 
l^erge^enben  $ubbing  nid^t. 

6.  Steuer  aufgerollter  englifc^et  ^ubbing*  1  $funb  feine« 
m%  250  ®r.  feingefc^abte«  92ierenfett,  l(£i,  1  Keine  Zaife  falte« 
SBaRer,  1  Söffet  ßuder. 

2)ie«  alle«  toirb  ju  einem  Zeig  gerül^rt,  tüd^tig  verarbeitet,  jtoei 
3Refferrüdfen  hii  langlid^  au«gerollt,  mit  feinen  Soffanni^htzxtn  ober 
f auren  au«gefteinten  föirf d^en  ober  Pflaumen  belegt,  bie  bann  mit  bem 
nötigen  3udEer  beftreut  toerben.  Ober  man  beftreid^t  ben  Zeig  mit 
jebem  beliebigen  Singemad^ten  ober  mit  gutem  Sf ompott,  roQt  i^n  ber 
Sänge  nad^  auf,  brü^  ben  Zeig  an  beiben  ©eiten  iu,  rollt  i^n  in  eine 
@ert)iette,  bie  man  an  beiben  ©eiten  jufd^Iagt,  unb  lod^t  i^n  in  fod^en«» 
^em  SBaffer  ununterbrochen  2  t)o(le  ©tunben. 

SDiefer  ^ubbing  toirb  ol^ne  ©auce  mit  geriebenem  Suitx  gegeben. 
Salt  fann  er  al«  Su^en  feroiert  toerben  unb  i|t  al«  fol^er  fel^r  ju 
empfehlen;  bod^  muß  bann  jum  Zeig  ftatt  9lierenfett  83utter  ge« 
nommen  toerben.  —  Sür  16  $erfonen. 

7.  (in%l\\ifttt  Stotint^tn^^nMnq.  <S«  toirb  1  ^^path  feine« 
3JltiH  mit  250  ®r.  ganj  feinge^adFtem  9tiere«fett  unb  ettoa«  ®al}  Der« 
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tnengt,  bann  toerben  3  fd^öumig  gefd^Iagene  (Ster,  xtiäß^  Vi  Siter 

fette  aRild^,  70  @r.  Surfer,  200  ®r.  ßorint^cn,  200  ®r.  auSgcfteinte 

Sloftnen,  ®ttoüti  nad^  Selteben  baju  gerührt,  3u(e^  ein  (Slad  9lum 

burc^gemifd^t  unb  biefe  SDtaffe  in  einet  S^rm  4—6  @tutibeit  getod^t. 

@S  tann  eine  SBein«'  ober  9tumfauce  (R.  3ix.  84  unb  86)  baju 

gegeben  toerben.    Sfür  ben  täglichen  Zifd^  ift  folgenbe  @auce  }u  em« 

|)fe6Ien:  äßan  lägt  titoa^  feinet  äße^t  mit  99utter  anjie^en,  rfi^rt 

lod^enbed  äBaffer  baju,  lalst  folc^ed  mit  Qudtt,  Qimi  unb  etmad  ©alj 

lochen,  nimmt  bie  @auce  t)om  S^uer  unb  rül^rt  toeigen  SBein,  nad^ 

SScIiebcn  and)  einen  ©glöffet  SRum  burd^.  —  Sür  15  5ßcr{onen. 

9[nmetf.  ^ad  t)om  $ubbing  ttbriggebliebene  lann  in  ber  ^otin  toteber 
geCoc^t  beerben,  unb  fod  bted  burc^  no(!^maUgei$  &o^m  felbft  bem  frifc^en 
$ubbing  ^»orsujie^en  fein. 

8.  (Snglifdier  9t)ifel*$ttbbiit(|  (ffir  einen  täglidiett  Sifd)). 
1 5ßfunb  feine«  SWe^I,  250  ®r.  feftc«,  eine  SRad^t  gcmäfferte«  unb 
ganjfeingefc^abtci^SWerenfett,  1  gehäufter  I^eelöffcl  öoH  pulöerifierter 
3ngn)er,  be^gleid^en  @al}.  3)ied  alled  reibt  man  gut  untereinanber 
unb  mad^t  bann  mit  faltem  38affer  einen  Xeig  baraud,  ber  toit  SBei^ 
brotteig  tücf^tig  verarbeitet  tuirb  unb  nic^t  an  ben  Rauben  Hebt.  ®ann 
rollt  man  ben  leig  runb  au§,  legt  eine  ©eröictte  in  eine  tiefe  ©d^üffcl, 
ftäubt  ettoad  mti)l  barüber,  legt  baS  audgeroQte  IBIatt  l^inein,  füat  el» 
mit  in  9Sierte(  gef^nittenen  f auren  Äpfeln  unb  einigen  ganjen  9lelf en, 
brürft  ben  Xeig  oben  feft  jufammen,  binbet  bad  Xuc^  }u  unb  fod^t  ben 
^ubbing  in  loc^enbem  SBaffer  unb  2  @glöffel  @al}  2  @tunben  ftarl 
unb  ununterbro^en,  ol^ne  n)eld^e«  ber  $ubbing  einen  biegten  Streifen 
erhält.    fOlan  feroiert  il^n  ol^ne  @auce  mit  3urfer. 

$11«  einjelne«  @eric^t  nad^  einer  ettoa«  fdttigenben  ©uppe  für  6 
$erfonen;  befonberd  ift  ßartoffelfuppe  mit  S^eifd^e^raft  ju  empfehlen. 

9.  9tetd«^nbbin0  mit  aRaftonen  (fe^r  gnt).  250  ®r.  SRei«, 
ft.  1  Siter  äJlild^,  etma«  ganjer  gimt  unb  Sitronenfd^ale,  125  ®r, 
»utter,  125  ®r.  3uder,  10  Sicr  unb  125  ®r.  bittere  SRafronen. 

2)er  9leid  mirb  abgebrüht,  in  äRild^  mit  etma«  ganzem  Sind 
unb  Sitronenfd^ale  langfam  gar  unb  fteif,  nid^t  breiig  gelocht.  3la^^ 
bem  berfelbe  ein  toenig  abgefüllt  ift,  räfirt  man  bie  93utter  ju  @a^ne, 
gibt  Suder,  abgeriebene  gitronenfd^ale,  ®ibotter  unb  ben  etwa«  abge* 
!ü^Iten  Stei«  l§tnau  unb  mifd^t  jule^t  ben  ganj  feften  @c^aum  ber  @ier 
leicht  burd^.  3)ann  gibt  man  bie  SRaffe  mit  ben  ÜRafronen  lagenkoeife 
in  eine  gut  audgeftric^ene  ^oxm  unb  fod^t  fie  2V9  ©tunben.  @«  mirb 
eine  Sc^aumfauce  baju  gegeben. 

8ffir  12—14  ?ßerfonen. 

S>atoibiS,  fto(^(tt(9.  19 
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10.  neif^^itkMiig  mit  ttofiites«  250  &x.  Sletö,  ettoad  3tmt 
ititb  Sitrottenfc^ale,  6  Cter,  100  Ohr.  »nttet,  100  (Shr.  Quätv, 
125.  ®r.  gut  getoajfc^eite  rntb  ottgctroAiete  Rofbutt. 

Statt  berette  biefett  ^^bittg  ttad^  üorl^ergei^enber  Sorf^rift.  X)ie 
Kofittett  loerbeit  bun^  bie  SDlaffe  gerfi^,  ^  ber  Sterfd^aitm  burd^^ 
gemif<6t  tnirb.  @tatt  ber  Slofltten  bn«  man  aud^  50  Qk.  feittgefto|ette 
SRanbeltt,  koorunter  9  @tü(I  bittere  ftttb,  attfangd  g«  ber  Sutter  rühren. 
S)er  ^ubbing  mirb  2  Vi  Stuttbett  gelod^t  uitb  eine  toeige  Sc^anm»  ober 
Kumfouce  bogu  gegeben.  —  gfftr  10—12  Ißerfonen. 

11«  gtetdmel^I'^ttbbing.  9tu  1.  200  &t.  Wxmt%  fl.  V«  Siter 
aRit(^,  130  ®r.  Sutter,  8  Sier,  130  (8r.  Suder,  70  @x.  bittere 
Slalronen,  30  (9r.  gitronat,  @cl^ale  einer  gitrone,  etn>ad  ©al}. 

äRan  rid^te  fid^  bei  ber  Zubereitung  nac^  ®riegme]^I«$ubbing 
(9hr.  13),  rü^re  aber  bai»  8leii»me^I  mit  ettoa«  f alter  SRild^  an,  fütte 
bie  aRaffe  Iagento)eife  mit  ben  SDlatronen  in  bie  gform,  loffe  ben  $ub« 
bing  2V»  Stunben  ununterbrochen  lochen  nnb  gebe  eine  6d^aum* 
ober  Motmeinfauce  baju.  —  %üx  8 — 10  ^erfonen. 

12.  9leidmel|I-$nbbtn0. 9tr.  2.  200  &x.  Sleidmel^I,  ft.  Vs  Siter 
aRilc^,  130  ®r.  gemafd^ene  Sorintl^en,  100  ®r.  »utter,  100  &x. 
3uder,  6  (Eier,  1  Z^eetöffel  3tntt.  3m  übrigen  nadf  oor^ergel^enber 
antoeifung.  —  gür  8—10  ^fonen. 

13.  (»nt%mt%U^uMni  (fel^vgnt).  Kr.  1.  875  &t,  gefdrnted 
dhriegme^I,  ft.  %  Siter  midf,  125  ®x.  SButter,  125  ®r.  inxfy 
geftebter  gncler,  12  (Sier,  bie  ®d^cAt  einer  abgeriebenen  SUrone  ober 
6  @tüd  Heine  feingeftogene  bittere  SRanbeln. 

äRan  f o(^e  bie  $älfte  ber  SRitd^,  rül^re  mit  ber  anbem  bad  ®rieg^ 
me^I  an,  gebe  ei^  nebft  ber  ^älfte  ber  SButter  hinein  unb  rül^re  fo 
lange,  bid  bie  9Raffe  ftd^  g&njlid^  oom  Xopfe  löft.  2)ann  reibe  man 
bie  übrige  93utter  ju  ©al^ne,  gebe  unter  fortma^renbem  9iül^ren  l^inju : 
(Sibotter,  SKanbeln,  Qnitx,  baj^  titoai  abgelfi^tte  (Sriegmel^I  unb 
mifc^e  ben  feften  Sd^aum  ber  (Sier  leidet  burd^. 

Man  laffe  ben  $ubbing  2  Vs — 3  @tunben  lod^en  unb  f eruiere  i^n 
mit  einer  @d^aum^  SRum«  ober  Siottoeinfauce. 

Sür  12—15  ^erfonen. 

14.  ahrteftme|I.^bi«(|.  9h.  2.  @t.  Vt  Siter  aßild^,  80  ®r. 
ge»mte»  (8rie|me^(,  100  ®r.  duder,  100  ®r.  frif(^e  »utter,  30  ®x. 
Gultanrofinen,  5  frifc^e  Sier  unb  ettoaft  Bitronenfd^Ie. 

SRilc^,  Snitt  unb  Sutter  tt^erbensum  Socken  gebro^,  baft  ®xk^ 
me^t  hinein  geftreut  unb  gerft^rt,  bid  bie  SDtaffe  t>ott  ber  ftafferoüe 
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loiSlfigt.    S)ann  fteOe  man  trief ette  l^ttt,  Ui»  fle  Omai  abgefüllt  \% 

tfi^re  2  ganje  <Sier,  3  S>otter  nebft  Sitronenf^ale  unb  Koftnen  ftarl 

l^tniu  unb  tnifij^e  3  iu  fteifem  Sd^aum  gefc^Iagene  (EttoeiB  leicht  bttrc^. 

S)ie  äRaffe  tt)irb  in  einer  gut  ingeric^teten  offenen  gform  im  ^ado^tn 

iux  $fi(fte  in  lod^enbed  SBaffec  gefteOt  unb  1  Vi  Stunbe  longfom,  bod^ 

ununterbtod^en  gefod^t,  koal^renb  nStigenfaOd  lod^enbed  SBaffer  ^in^n 

gefloffen  »erben  mu§.  —  jjär  6 — 8  ^erfonen. 

finmtxt  (Sriegmel^I'fPttbbtng  lann  nur  l^eif  gegeben  toetben;  mit  bem  dr* 
falten  toirb  Sie  tka^t  bic^t. 

15.   ^nbbtng  Hon  9{ierenfett  (ffir  ben  tlglid^en  Ztfi^). 

1  $funb  mt%  Vs  $funb  feinge^acfte«  9lierenfeit,  Vs  Siter  aKilc^, 
3  (Sier,  3—5  (S§I5ffet  Doli  feiner  gucfer  unb  etmad  @qI)  (nad^  8e« 
lieben  aud^  einige  feingeftogene  SRanbetn  unb  ettt)ad  3itronenfc^aIe) 
to)erben  mit  einanber  vermengt  unb  bie  SRaffe  in  einer  mit  Sutter  aud« 
geftrid^enen  unb  mit  Stoitiad  beftreuten  ^ubbingdform  2  Stunben 
geloc^.  Ser  ^ubbing  toirb  mit  ftompott  Don  frif^en  ftirfd^en,  9ir» 
neu  ober  $f(aumen,  aud^  getrodCneten  Pflaumen  unb  9[|)fe({d^ni^eln 
gegeffen,  boc^  mug  triel  Sauce  barunter  fein. 

16*  ftabtnettS'^nbbing.  125  &x.  gau}  feined  ä»ebL  125  ®t. 
Sndtt,  ft.  V^  Siter  midf,  125  &x.  Sutter,  10  frifd^e  Sier,  30  &x. 
3itronat  unb  30  &x.  Orangenfc^alen  in  @treifd^en  gefd^nitten, 
70  &x,  gröbßd^  geftogene  bittere  SOtafronen,  100  ®r.  fiorint^en, 
100  &x.  Sultanrofinen  ober  audgefteinte,  in  ©tüdEd^en  gefc^nittene 
gett)5]^nlid^e  Stofinen. 

S)ad  fOUffl  n)irb  mit  ber  äRild^  jerrül^rt  unb  mit  ber  ^Süftt  ber 
93utter  fo  lange  über  gfeuer  gerül^rt^  bid  bie  äRaffe  ftc^  Dom  Xopfe 
löft.  2)ann  reibt  laan  bie  übrige  99utter  {u  ©a^ne,  rü^rt  obige  Xeite 
nad^  einanber  l^inju,  Dermengt  bied  mit  bem  Slngerfl^rten  unb  mifc^t 
jule^t  ben  fteifen  ©d^aum  ber  Sier  leidet  burc^.  S)er  ^ubbing  niirb 
2Va  ©tunben  gelocht  unb  eine  ©c^aumfauce  baju  gegeben. 

gür  12—14  ?ßerfonen. 

17*  Sifltt^^^^ubbtng.  375  ®r.  gemal^Iener  Steile  (ftel^e  A.  8hr. 
81),  ft.  »/4  Siter  SRitc^,  130  ©r.  ©utter,  14  Sier,  200  ®r.  burc^ 
gefiebter  Qndtx. 

S)en  Steid  fod^t  man  mit  ber  aRild^  unb  ber  $älfte  ber  8utter 
gar  unb  rec^t  fteif,  rül§rt  bie  übrige  93utter  ju  ©al^ne  unb  bann  na(| 
unb  nad^  Sibotter,  gudkr  unb  bie  auSgebampfte  ttetftmaffe  ^nju. 
Siefe  mirb  nun  in  4  gleiche  Zeile  geteilt,  ein  Zeil  mit  S^otolabe  (fie^e 
Sachoerl  S.  3tx.  15)  geffirbl  unb  mit  einem  fingerbreiten  ©tüdd^en 
SSaniQe,  toeld^ei»  mit  fiuder  fein  gefto|en  tft,  getoftrit.  S)er  {»eite  Zeil 

19» 
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toixi  im  ®t)tnatfaft  gefdvBt  unb  mit  tttoa^  OrangenBIÜtentoaffer  ge« 
»ürit.  3)er  britte  Xei(  toirb  mit  50  ®x.  ^ebdbutter  ober  auc^  mit 
ettoad  Sod^enille  rot  gefärbt;  }U  te^terer  gibt  man  ein  toenig  obge« 
riebene  3itronenfd^aIe  ober  feinen  Sintt;  tt)ä]^It  man  SrebSbutter, 
fo  fommt  toeiter  fein  ©emürg  bap.  S)er  t)ierte  Xeil  bleibt  toeig  nnb 
tt)irb  mit  30  ®r.  fetngeftogenen  SRanbeln,  loorunter  4  ©tüA  bittere 
finb,  gemürjt.  Qn^Uiä)  toirb  oon  12  (Siem  bad  9Beige  ju  einem  red^t 
fteifen  @d^aum  gefc^Iagen,  berfelbe  in  4  Xeile  geteilt  nnb  fd^nell  bnrd^ 
bie  oerfc^ieben  gefärbten  äRaffen  gegogen,  toelc^e  Iagentt)eife  in  bie 
tjform  gebrad^t  loerben. 

S)er  $ubbing  mng  2^/s  Stnnben  lod^en  nnb  toirb  mit  einer 
©^aumfauce  jnr  lafel  gegeben.  —  gilr  16 — 18  ^erfonen. 

18.  Sorintl^en^^ubbtng  (tiorifigltdl).  125  ®r.  »utter,  250  ®r. 
feines  äRe^I,  ft.  Vs  Stter  miti),  8  ooOfommene  Sier,  3  gehäufte 
©felöffel  bnrc^gefiebter  Sudtx,  baS  abgeriebene  einer  Sitrone  ober 
eine  groge  ^albe  SDtuSfatnug,  250  ®r.  gute,  getoafd^ene  unb  n)ieber 
angetrocfnete  Sorint^en,  200  @r.  alteS  geriebene!^  Sßeigbrot  unb  reid^« 
(id^  ein  ^albeS  Sßeinglad  t)oII  9lum  ober  ^4rral. 

3tadi  einem  neuen,  ju  emt)fe^(enben  SSerfal^ren  beim  äbrfll^ren 
bcr  5ßubbing8maffe  über  gcuer  toirb,  toa^renb  man  bie  SKild^  jum 
ßoc^en  bringt,  ba§  äRe^I  mit  ber  SJutter  ju  leig  gefnctet  unb  biefcr 
nac^  unb  nad^  ftüd(d^entoeife  ^ineingetban,  n)oburc^  fid^  ba§  SRe^I  t)öQig 
auflöft  unb  fic^  ju  einer  ganj  feinen  äRaffe  bilbet,  meldte  man  fo  lange 
rübrt,  bi§  fie  fic^  ganjlid^  oom  So})fe  löft.  Sft  biefelbe  ettoa«  abge« 
Iüt)(t,  fo  tocrbcn  aUgcmad^  ®ibotter,  Sudter,  ®ctt)ärj,  Rorintl^cn  unb 
SBeifebrot  ^injugerübrt,  bann  mirb  ber  fcfte  ®ioci6fd^aum  mit  bcra 
?Rum  leidet  burc^gemifc^t,  bie  3Koffe  fofort  (fie^e  SRr.  1)  in  bie  oor^er 
jugerid^tetc  gotm  gefüHt  unb  gut  t)erfd^Ioffen  2^/a — 3  ©tunben  ge* 
lod^t.   @ine  ©d^aumfauce,  aud^  Obftfauce  baju. 

Sür  14—16  ^erfonen. 

19*  äSetger  @ago«$ubbing*  200  ®r.  gereinigter  @ago,  mit 
aWild^  gar  unb  birf  gelocht,  10  ©er,  125  ®r.  Sutter,  125  ®r.  Surfer, 
Simt  unb  ©cbalc  einer  Sittone,  150  ®r.  geftoßener  S^oicbad,  1  laffe 
gute  fuge  @a^ne.  SBie  SteiiS^^ubbing  jubereitet  unb  gelod^t;  aud^ 
biefelbe  ©auce.  —  Sür  14  5ßerfonen. 

20.  Sranner  ©agO'^nbbtttg.  125  ®r.  @ago  tt){rb  einigemal 
lalt,  bann  toarm  getoafd^en,  mit  ifoib  Sloüodn,  l^atb  SBaffer  gar  unb 
bid  getocbt;  fnopp  90  ®r.  Sutter  jn  @af)nt  gerübrt,  baju  6  Si« 
kotter,  70  ®r.  geftofeener  gtoiebad,  V«  laffe  füge  @ai)nt,  125  ®r. 
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Sudet,  dimt  unb  ßittoxita\^U  vaüb  ba9  {u  @d^aüm  gefd^tagette 
SBetge. 

äßan  lod^t  ben  $ubbtng  2  ©tunben  unb  gibt  eine  ©d^aumfauce 
boju.  —  gür  12  5ßerfonen. 

2U  ^ortugteftfc^eir  ^nbbittg  (jn  enttifel^Ien)«  750  &x.  atM 

SBeiJbrot,  70  ®r.  »utter,  70  (Ör.  «eingerührtes  SRarf,  in  ermon* 
gelung  bcSfelbcn  126  ®r.  Sutter,  10  ®ier,  100  @t.  burd^gefiebtet 
3uder,  100  ®r.  audgef  ernte  Slofinen,  ebenfoüiel  gemafd^ene  ßoriht^en, 
abgeriebene  Sd^ale  unb  @aft  einet  Sitrone  unb  ein  äßeinglad  fftnm, 

S)aS  SSSeigbrot  tt)irb  bünn  abgefc^alt,  in  äRUd^  etmad  ge^eid^t 
unb  auSgebrücft,  mit  Wlad  ober  Butter  auf  bem  S^uer  abgerührt. 
Stad^bem  ed  audgebam))ft,  rfi^rt  man  @ibotter,  3u(f er,  @aft  unb  Schale 
einer  3itrone,  9loftnen  unb  ^orintl^en  nad^  unb  nad^  l^inju,  bann  föirb 
(fte^e  9lr.  1)  ber  fteife  @d^aum  t)on  8  Sin^eig  mit  bem  Stum  leidet 
burd^  bie  SRaffe  gejogen  unb  fogleic^  in  ber  jugerid^teten  Sorm  aufd 
Sfeuer  gebracht. 

SRan  f oc^t  biefen  ^ubbing  nid^t  toeniger  aU  2  @tunben  unb  gibt 
eine  ©d^aumfauce  baju.  —-  gür  16 — 18  ^ßerfonen. 

22.  Sf^aunt'^ttbbtng  mit  aRafronett  (tiorjfignc^).  170  ®r. 

frifd^e  »utter,  170  ®r.  feinfte«  SRc^I,  10  ©er,  130  ®r.  geriebener 
Suder,  abgeriebene  ©d^ale  einer  3it^öue^  ^/s  Siter  M\lä)  unb  10  bis 
12  bittere  äRofronen. 

Sutter  unb  Wlilä^  merben  jum  Sod^en  gebrad^t  unb  mit  bem  Tlt% 
toeld^eS  unter  ftetem  Slü^ren  langfam  l^ineingepreut  wirb,  fo  lange 
geIo(|t,  bis  bie  äRaffe  fid^  öom  lopfe  ßft.  S«ad^bcm  fie  abgefüllt  ift, 
merben  bie  @ibotter,  Suder  unb  Sttronenfd^ale  langfam  (jinjugegeben, 
tt)ä^renb  ftarl  gerührt  mirb,  monad^  man  bann  ben  fteifen  Simeig« 
fd^aum  leidet  burc^mifc^t.  S)arauf  toirb  bie  $dlfte  ber  äRaffe  in  bie 
mit  IButter  gut  auSgeftrid^ene  unb  mit  gmiebadf  forgfältig  beftreute 
Sorm  gefüllt,  biefe  mit  ben  SRatronen  belegt  unb  mit  ber  anbem 
Hälfte  ber  SRifd^ung  bebedt. 

äRan  laffe  ben  Tübbing  2  @tunben  ununterbrod^en  lochen  unb 
gebe  eine  ©d^aumfauce  baju.  —  gür  12  ^erfonen. 

23*  £ot«  ober  @d^ttiamm^$ubbiug*  200  ®r«  ganj  feines 
äRel^I,  12  ®er,  130  ®r.  Sutter,  130  ®r.  Suder,  bie  abgeriebene 
©d^ale  einer  gitrone,  V*  Siter  SRild^. 

Sum  t)oriüg(id^en  (Geraten  biefeS  ^ubbingS  rid^te  man  ftc^  beim 
Sbrü^ren  ber  äRaffe  gan}  nac^  ber  93ereitungSmeife  beS  ^ortnt^en« 
$uUbingS  unter  93ead^tung  ber  83emerlungen  in  Str.  1,  lod^e  il^n 
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Ottbonn  2— fiVs  Stunben  ftort  nnb  ol^ne  Untetbred^nng  nnb  f ertötete 
t^n  mit  einer  guten  @(^oum>*,  Kotmein^  ober  Snic^tfonce.  (Sine  totU^ 
ßc^e  Sauce  pa%t  nid^t  bo)tt.  —  Sür  12—14  ^erfonen. 

9(nmetf.  SBte  ^ubbing  über^au^it,  vmi  befonberfl  biefet  foglett^  in  bie  ffotm 
nnb  vtti  foc^enbe  SBlaffer  gefegt  »erben. 

24*  et^mSbift^ef  £ot'^itbbinfl.  160  ®r.  feined  SRe^I, 
150  ®r.  feingeftogene  äRonbeln,  160  &x.  fOntUt,  150  ®r.  duder, 
9  Gier,  V«  Siter  äRilc^  unb  bie  abgeriebene  Staate  einer  fiitrone. 

S)er  $ubbing  mirb  n»ie  ber  Dorl^erge^enbe  }ubereitet,  2  @tunben 
gelocht  unb  mit  einer  ber  bemertten  @aucen  gegeben. 

25«  ^nbbing  bon  $obett'9lube(n  (fel^r  gut),  etarf  Vs  Siter 
SRild^,  180  ®r.  Sutter,  180  &x.SvidtT,  200  @r.  3fabcn*aKafforoni, 
abgeriebene  Schale  einer  falben  Sitrone,  70  ®r.  geflogene  fOlan^ 
beln,  worunter  6  Stild  bittere  ftnb,  2  aRef[erf))i^en  aRuiSlatbIfite, 
12  gier. 

SRilc^i  Sndtt  unb  bie  $5Ifte  ber  93utter  tt^erbeit  jum  ßod^en 
gebrockt,  bie  jerbrüdten  gfaben^SRaRoroni  l^ineingegeben  unb  gerül^rt, 
bid  bie  aßoffe  fteif  ift  unb  fic^  oom  Zo))fe  oblöfl.  Dann  tt)irb  bie 
übrige  Outter  {u  @a^ne  gerieben,  l^injugerül^rt :  äRonbeln,  @müxi, 
(Eibotter,  bie  tixoa^  abgelü|(te  äRaffe  unb  bann  ber  fteife  Sitteigfc^oum 
leicht  burd^gemifc^t. 

äRon  laffe  biefen  $ubbing  2Vs  @tunben  fod^en  unb  gebe  eine 
toaimt  @auce  Don  fourem  Sirfd^^  ober  So^onnil^beerfaft  ober  SEBein^ 
fauce  baju.  —  Sür  15—18  5ßerfonen. 

^iergu  ftnb  ganj  befonberd  bie  Steij^^Sfabennubeln  oui^  ber  Sabrit 
oon  $errn  Sltbert  Sec^ftebt  in  Stieberla^nftein  }u  em|)fe^Ien. 

26«  Stnbel^^ttbbing  onf  onbere  Srt«  l  Siter  smid^,  180  ®x. 
Shtbeln,  130  (Sr.  frifc^e  Sutter,  8  (Sier,  etmad  abgeriebene  Si^on^n« 
fd^ale  ober  ein  ©tfldd^en  SSoniDe. 

S)ie  Slubcln  »erben  mit  ber  SWId^,  ber  ^älfte  ber  öutter  unb 
Sanille  bid  getod^t.  SSä^renb  bie  a^affe  etmad  abfällt,  rü^re  man 
bie  übrige  Sutter  »eid^,  bie  (Sibotter  nad^  unb  nad^  hinein,  gebe 
3ttder  unb  Sflubeln  ^inju,  rül^re  bie  SRaffe  noc^  eine  SBeile,  mifd^e 
ben  fteifen  (Simeigfd^oum  leidet  burd^  unb  füQe  fie  in  eine  oorgerid^tete 
Sorm.  Siefe  mirb  im  Sadofen  jur  ^alfte  in  lod^enbed  3Baf[er  gefteUt 
unb  offen  langfam,  bod^  fortma^renb  gelod^t 

27.  Sidrnit^^^nbbiitg,  toatm  nnb  folt  in  geben*   375  &t. 

aji^Iuit  ober  @d^eiben  oon  einem  93iMuit{ud|en,  10  @ier,  Vt  Siter 
frifd^e  @a^ne  ober  äRitd^,  etmod  mit  Suder  feingeftogene  SSanille. 
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SRan  legt  ben  Sidhtit  in  eine  ingertd^tetegform,  fd^Iftgt  bie  ganjen 
(Ster,  gibt  SSanille  unb  6a^ne  ^inju  unb  giefit  t%  barflber.  Set 
^ubbing  tt)irb  2  ©tunben  getoc^t,  t)ie  gform  geöffnet  nnb  an  einem 
iugfreien  Orte  anf  eine  loarme  Sc^üjfel  geftfirjt.  6oD  er  falt  gegeben 
»erben,  fo  lagt  man  i^n  in  ber  gform,  bil^  bie  ^i^e  grögtenteiU  ber* 
bampft  ift,  tt)eil  er  bann  n)eniger  infammenfinft.  ^iergu  ift  eine 
SSaniQefauce  üblic^;  ba  {te  inbei^  ben  $ubbing  fe^r  n)ei(i^Ii(|  mad)t,  fo 
ift  }tt  ©d^anmfance  jn  raten.  —  Sfir  12 — 14  $erfonen. 

28*  SRanbet^itbkivg,  lalt  nitb  mamt  jit  gefeen.    100  ®r. 

Sntter,  10  Sibotter,  200  @r.  duder,  @aft  unb  abgeriebene  Sd^ale 
einer  gitrone,  250  ®r.  mit  ettoad  SBaffcr  feingeftofeene,  beffer 
geriebene  äRanbeln  {m^  A.  9tr.  56)  unb  875  &x.  alted  Semmelbrot. 
Se^terei^  mirb  abgefd^SIt,  in  SRUc^  gemeici^t  unb  audgebrüdt,  bie 
Sutter  totid^  gerfi^rt  unb  bie  bemerften  Xeile  nad^  einanber  ^inju« 
gefügt;  na^bem  bie  äRaffe  gut  gerührt,  tt)irb  ber  fefte  (Sin^eigfd^aum 
leicht  barunter  gemifd^t  unb  ber  ^bbing  fogleic^  aufi^  9euer  gebracht. 
äRan  lägt  benfelben  2  Stauben  lochen  unb  gibt  Sc^aumfauce  ober 
gruc^tfoft  baju.  —  gür  12  ^erfonen. 

29*  ©altt's^nbbing,  ttiarm  nnb  falt  }tt  geten*  fCftan  loäft 
in  8  Xeile  gefc^nittene  feine  %f\d  mit  SBein,  Sudtv,  gitronenfc^ate 
unb  gut  geloafd^enen  Sorintl^en,  gebe  fie  in  eine  Sc^üffe(,  lege  ein« 
gemad^te  grüd^te,  namentlid^  Slprifofen  barauf,  foioie  aud^  nac^bem 
mit  gutem  Stum  angefeud^tete  Sidluitd  unb  äRalrouen.  S)iefe  Sd^id^t 
toirb  mit  etload  gudCer  beftreut  unb  mit  einer  Sreme  bebedt,  tt)eld^e 
bon  p.  1  Sitcr  mild),  50  ®r.  SBeigenftarle,  100  ®r.  guder,  6  (R* 
bottem  unb  etmai^  SSanide  unter  ftetem  Sflül^ren  gelod^t  ift.  S)arüber 
ftreid^e  man  bad  bon  6  ISiern  gu  Sd^aum  gefd^Iagene  SBeige,  befireue 
ed  mit  S^^^^  unb  gi^t  unb  laffe  ben  !ßubbing  bei  gelinber  ^i|e 
toenige  äJZinuten  im  Ofen  baden,  f o  bag  ber  Sd^aum  nur  gelb  merbe. 

30.  Si^of oIaben«$ubbing,  marnt  ttnb  f alt  jn  geien.  125  ®r. 

Sutter,  250  &x.  burd^gefiebter  guder,  12  Sier,  250  (Sr.  geriebene 
ober  feingeftogene  äßanbeln,  200  ®r.  geriebene  unb  burd^gefiebte 
Sc^ofotabe,  t^a^  mit  3uder  feingeftogene  SSaniQe  ober  gimt. 

3)ie  ©uttcr  toirb  gu  Sa^ne  gerieben,  nac^  unb  nacö  »erben  S^^^^ 
(Stbotter,  aRanbeln,  Sd^ololabe  unb  SJaniOe  l^ingugefügt.  Vi  Stunbe 
ftarf  gerül^rt,  bad  gu  Schaum  gefd)Iagene  Simeig  leicht  burd^gemifc^t 
unb  ber  $ubbing  1  Stunbe  bei  mittelmäßiger  ^i^e  gebaden.  SBflnfd^t 
man  benfelben  laU  gu  geben,  fo  mirb  er  2  Stunben  gefod^t  unb  eine 
Sanillcnfauce  bagu  gereid^t.  —  gür  12 — 15  ^ßerfonen. 
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31.  fßamtt  f&aniUt'^nWm%.  626  @^r.  alM  SBeigfirot, 
tDodon  bie  Stufte  entfernt,  fn.  1  Siter  frifd^e  @a^ne  ober  SRitc^, 
125  ®r.  Sutter,  170  ®r.  feingeftoßene  SRanbcIn,  170  ®r.  burc^* 
geftebter  Sudfer,  10  @ier  nnb  etkoad  mit  Qndtx  fetngeftogene  fßaniüt. 

3)ad  SBetgbrot  toirb  in  ber  falten  @a^ne  eingemeid^t  nnb  fein 
gerieben,  bie  Butter  ju  Saline  gerührt,  nad)  nnb  na^  (Sibotter^ 
äRanbeln,  3uder  nnb  SSaniUe  l^injugegeben,  bie  äRaffe  V4  @tnnbe 
nad^  einer  Slic^tung  l^in  gerührt  nnb  atöbann  bad  jn  fteifem  ©c^aunt 
gefc^Iagene  (Simeig  burc^gemifd^t. 

Wtüxi  lagt  ben  ^ubbing  2 — 2^8  @tnnben  (od^en  nnb  gibt  eine 
©d^aumfauce  baju.  —  gür  12 — 15  5ßerfonen. 

32.  Btoiebadt^^nbbtng.  9tt.  1.  340  &t.  Smiebad,  mit 
frif(^er  öntter  beftrid^en,  ft.  1  Siter  SRild^,  9—10  ©er,  125  ®r. 
föorint^en  nnb  125  &x.  Sloftnen,  beibe  gnt  gemafd^en,  Ic|tere  ani^ 
gelernt,  125  @x.  gef^abte  äRanbeln,  2  ge^anfte  @glöffe(  3ucfer  nnb 
bie  bünn  abgefd^nittene  nnb  feinge^adCte  @(^ale  einer  l^alben  Mittönt. 

2)ie  gnt  vorgerichtete  gform  n^irb  einige  ©tnnben  bor  bem  Soä^tn 
be^  ^nbbingS  mit  einer  Sage  QtDxtbad  be(egt,  mobei  man  bie  Süden 
mit  i^miebacfbröcfd^en  anSfüQt.  2)ann  jerllopft  man  bie  ganjen  @ier, 
gibt  aWild^  nnb  ben  8^*^^  ^injn,  ftrent  t)on  bem  oben  Semerften 
einen  Seil  über  ben  ßwiebadt  nnb  fä^rt  fo  fort,  bi^  eine  Smieboilage 
ben  ©d^Iuft  bittet.  S)onad^  toirb  bei  ftarf en  Stoifd^enpanfen  bie  ®ier* 
mUd^  taff enmeid  gleid^mägig  nnb  langf am  barüber  t)erteilt,  f 0  bag  f old^e 
bie  iD2a{fe  aügemad^  burd^jie^e  nnb  bie  oberfte  Sage  gleid^  ber  nnterften 
bnrd^weic^t  toerbe.  3Ran  laffe  ben  5ßubbing  2 — 2Va  ©tunben  fod^en 
nnb  f  eruiere  il^n  mit  einer  guten  ©d&aum*,  JRotttjein*  ober  gruc^tfance; 
le^tere  aber  muß  gebnnben  fein  nnb  ber  ©aft  barf  ntd^t  ju  f e^r  gefpart 
»erben.  —  gär  14 — 16  5ßerfonen  l^inreic^enb. 

33.  SttiteBatf^^ubbing.  9tt.  2.  200  ®r.  Stotebad,  1  Ober« 
taffe  öoH  aiofinen,  6  @ier,  In.  ^U  Siter  frifd^e  äRüc^,  70  ®r.  Qvidtx 
nnb  tixoa^  3intt. 

3fm  übrigen  rid^te  man  fid6  nad&  borl^ergel^enber  SSorfd^rift  nnb 
laffe  ben  5ßubbing,  ber  Heineren  Quantität  toegen,  iV« — 2  ©tunben 
lochen.  —  gfir  10—12  5ßerfonen. 

34.  3^i(^^<t^$ubbtng  mit  ^fol^attttidbeeteti  aber  faurett 
ftirfc^ett*  »erfelbe  wirb  nac^  8wiebadE*^ubbing  9lr.  2  bereitet, 
jebod^  nel^me  man  l^ierp  8  (Sier,  ftreue  ftatt  Stofinen  250  ®r. 
Sol^anniSbeeren  unb  340  ®r.  Qndtx  burd&  nnb  öerfäumc  nid^t,  bie 
gorm  nad^  Str.  1  reid^Iid^  ju  beftreid^en. 
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3)tefer  $ubbtng  toirb  o^ne  @auce  gegeben  unb  ift  t)on  Dotjüg» 
Ud^cm  ©ejc^macf.  —  Sür  10—12  5ßcrfonen. 

35*  ftattoffel^^iibbttig  (fe^v  gut).  115  ®r.»utter,  200  ®x. 
burc^gcpebter  3"*^^/  30  ®r.  füfec  unb  8  @tüdt  bittere  feingeftoSene 
SRanbcIn,  Sitroncnfd^ale,  gimt,  12  ©ibottcr,  750  ®r.  geriebene 
Rartoffettt  unb  125  ®r.  olteg  geriebene«  SBcigbrot. 

®ie  Kartoffeln,  totld)t  fe^r  gut  unb  me^ig  fein  ntüffen,  toerben 
am  Xage  t)or^er  reic^üd^  ^alb  gar  gefod^t,  abgejogen,  anbem  Xaged 
gerieben  unb  bad,  toa^  hinter  bie  9ieibe  faQt,  gebogen.  2)ie  93utter 
toirb  ju  ©a^ne  gerieben,  bann  »erben  Sucfer,  äKanbcIn,  Simonen* 
fc^ate,  Simt  unb  nad^  unb  nad^  bie  ©ibotter  l^injugerü^rt,  fomie 
auc^  bie  Kartoffeln.  Sloc^bem  bie  SJZaffc  eine  gute  8Bei(e  gerührt,  toirb 
baS  SBeigbrot  unb  banad^  ber  fefte  ©d^aum  ber  (Sier  burd^gentifd^t. 

2Ban  laffe  ben  ^ubbing  1 V*  ©tunbe  bacfen  ober  rcid^Ii^  2  ©tun* 
ben  fod^en  unb  reid^e  eine  ©d^aum«,  ^nm^  ober  Sfrud^tfauce  baju. 

gür  16—18  5ßerfonen. 

36*  Seiner  a^Ie^I^^ubbing  mit  ^eft*  700  ®t.  fetnftei» 
Tlt%  200  ®r.  Korinthen,  200  ®r.  au«ge!ernte  Slofinen,  200  ®r. 
Sutter,  50  ®r.  trodtne  ^t^t,  6  ®ier,  ft.  Va  fiiter  lautoarme  äRild^, 
125  ®r.  Suder,  ©c^ale  einer  SitTf<>ne,  ^U  SKuSfatnuB. 

Slad^bem  bie  Butter  n)eid^  gerührt,  merben  nad^  unb  nad^  bie 
ganzen  @ier,  abmed^felnb  3Rtf)t  unb  äßilc^  unb  bad  übrige  l^inju:« 
gerübrt,  jule^t  tt)irb  bie  mit  etwaig  äRild^  gerrü^rie  $efe  bur^gentifd^t, 
bie  SKaffe  mit  einem  flachen  ^öljemen  Söffet  tüchtig  gef^Iagen,  fo  baß 
fie  Slafen  tt)irft,  in  bie  jugerid^tete  gorm  gegeben,  in  lauloarmeg 
SBaffer  gefteUt  unb  2^/2  ©tunben  gelod^t. 

@ä  f ann  eine  SRumfauce  baju  gegeben  »erben ;  aud^  tt)irb  bief er 
^bbing  ol^ne  ©auce  ju  traten  unb  gelod^tem  Obft  angerid^tet. 

Sei  einigen  ©c^üffdn  für  8 — 9  ?ßerfonen. 

37.  ©ettio^nlid^er  SRe^I^^nbbing  mit  ^efe.  875  ®r.  gute« 
mt%  50  ®r.  trodfne  ober  3  eglöffcl  gemäfferte  bidte  $efe,  100  bt» 
130  ®r.  gefd&moljene  SButter,  4  ©BIbffel  Suder,  JRoftnen  unb  fto* 
rintl^en  nac^  Selieben,  jufammen  etwa  200 — 250  ®r.,  !n.  V4  Siter 
lauwarme  SDlitc^,  2  @ier. 

WHan  rü^rt  biej^  alle§  untereinanber,  lägt  ed  üor  bem  Kod^en  in 
ber  Sorm  aufgellen,  ober  fteüt  bie  gform  in  lautoarmei^  SBaffer  unb 
lägt  folc^ed  langfam  inm  Soä)tn  fommen. 

@ine  grud^tfauce,  ober  gefd^motjene  93utter,  ober  gelod^ted  Obft 
mit  xtiäßä)  SSrül^e  baju. 

S)ie  ©ätfte  biefer  Portion  reid^t  ffxn  für  6—8  5ßerfonen- 
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38«  Stellt  »Hb  »eigtot^tpabUitg  jn  gefod^tem  Cb{l, 
borsfigliil^  jn  Sinten  ober  frifil^ctt  S^^^^^*  ^n-  Vt  Stter 
a^ilc^,  100  ®r.  Sutter,  230  ®r.  guted  SRe^I,  8  (Eier,  Vt  Xi^eelöffet 
äJ^udfatblüte,  200  ®v.  atted  geriebene^  aSeigbrot,  2  (Egldffel  guder, 
Vs  ®(ad  Kum. 

Z)ie  ^alfte  ber  eutter  totrb  gefc^moljen,  SRtfjH  mit  aSild^  angerfi^ 
^injugegeben  unb  fo  lange  gerührt,  bid  ft^  bie  äRaffe  t)om  Xo))fe  löft. 
9lac^bem  bie  ftärffte  $i^e  t)erbatn))ft  ift,  mirb  bad  Sbgerü^rte  mit  bett 
Stbottem,  ber  SRudlatblüte  unb  betn  S^cfer  tüd^tig  gefd^Iagen,  bantt 
bad  äßeigbrot  bur^gerü^rt,  banac^  ber  fteife  Sierfd^aum  nnb  Sttle|t 
ber  8lum  eben  burc^gemifc^t. 

2)er  $ubbing  tt)trb  2Vs  ©tunben  gelod^t  unb  gibt  mit  gelod^tem 
Obft  ein  fättigenbed  Serid^t  ffir  tttoa  8  $erfonen. 

39*  6c^ttiat5btot«$nbb{ng*  170  ®r.  Sutter,  170  ®r.  guder, 
8  (Eier,  etn^ad  9leßen,  gimt,  ftorbamom,  Q\ttontn]i^alt,  125  (St. 
ßorint^en,  230  ®r.  alted  geriebened  unb  burd^geftebted  ®(l^n)ar}brot 

2)ie  IButter  n^trb  ju  @a|ne  gerieben,  (S^emürje,  Sibotter,  ßorintben 
unb  ha^  ®c^tt)Qr jbrot  l^injugerä^rt,  gute^t  ber  fteife  Sd^aum  ber  (Eier 
burd^gemifc^t,  fomie  oud^  Vs  ®la^  8tum. 

S)iefer  ^ubbing  »irb  2Vs  Stunben  gelod^t  unb  eine  Schaum« 
ober  9lotmeinfauce  baju  gegeben.  —  gfür  10 — 12  ^erfonen. 

40«  Sd^ttiarsbrot'Vttbbmg  iittt  SRattbcIit.  250  &x.  altel 
geriebenes  unb  burd^gefiebted  ©d^marsbrot,  125  &t.  Sutter,  1  (SkS 
Slotmein,  12  (Eier,  250  &v.  bur^igefiebter  Suder,  125  &t.  geriebene 
äRanbeln,  1  X^eelöffel  boll  ßmi,  abgeriebene  ©i^ait  dner  falben 
Sitrone  unb  2  äRefferfpi^en  {erftogene  ßarbamom^^drner. 

S)ad  ©d^marjbrot  n)irb  mit  ber  Butter  über  Seuer  rine  SBeile  ge* 
rfil^rt,  bann  ber  ^ein  bagu  gegeben.  @oba(b  t^  etioad  abgefüllt,  fugt 
man  bad  übrige  nad^  unb  nad^  unter  ftarfem  Sflfil^ren  l^ingu  unb  mif(|t 
ben  fteifen  ^^anm,  toie  immer,  gulc^t  burd^  bie  JKaffc.  —  SRan  Io(|t 
ben  $ubbing  2 — 2^8  Stunben  unb  gibt  eine  Sloüoeinfauce  bagu. 

gür  12—14  ^crfonen. 

41*  ^rtngregentett'^nbbittg  (fel^r  gut)*  135  <8r.  au9gelemte 
atofinen,  125  Qk.  fiorint^en,  125  <8r.  feingefc^nittene  SRanbeln, 
170  &x.  gudter,  14  (Eier,  Vt  Siter  SRUd^,  570  &x.  2  Zage  altei» 
aRild^brot,  o^ne  Stinbe  gemogen. 

3)alS  93rot  tt)irb  in  Scheiben  gefd^nitten,  in  Sutttr  getb  gebraten 
unb  in  äSürfel  gebrochen.  äRild^,  S^der  unb  (Eier  nebft  ßitronenfd^ale 
tt)erben  gufammen  gefd^tagen;  baS  übrige  tt)irb  (agenweife  in  bie  gu^ 


Qerii^tete  gorm  etlegt  unb  tvie  3liiicba(f))ubbtns  (f.  Str.  82)  mh 
ber  Siennili^  übttgoffen. 

SRan  tagt  ben  $ubbtng  2 — 2^/i  Stunben  foc^m  unb  gibt  eine 
^mbeef  ober  3o^onui*6eer5ouce  b<qu.  —  gut  16—18  ^erjontn. 

42.    aSttpiot'^tibbinfl  (ft^i   W9))If4uttftttb).     1070  «i. 
2  Sage  alte»  afietgbrot,  126  ®t.  SSutter,  10  (£ier,  125  0c.  gudec, 
126  ®r.  fiorint^en,  3iint  »bei:  3itionenidiaIe  unb  ein  Heine«  ®laS 
3tum  ober  fflnaf.  Sin  finfit  von  70  @t.  feingefi^nittenen  ober  arSb^ 
genen  SRanbeln,  16  ®r.  3itronat,  etaaS  SReKen  nnb  Stac 
ia(f|t  biefen  Sßubbing  ganj  befonbecft  fein. 
Wtiibvot  toitb  abge[t^ätt,  gerieben,  übet  tJfeuec  mit  ber 
c  üSuttec  getü^rt,  bis  eS  cei^t  ^tg  getootben,  bie  iHtnbe  mit 
einem  biden  Öcet  geloi^  unb  fein  gerührt,  ^nn  reibt  man 
,e  Suttec  OKic^,  rü^rt  na^  unb  nai$  Stbotter,  3uder,  &t* 
rint^n,  baS  etmaS  abgelüpe  Setgbrot  ^injn  fonie  aai^ 
1  @t^aum  ber  (Eier  unb  gule^t  ben  9tum. 
^nbbing  Wirb  2V>  Stunben  getoi^t  unb  eine  Schaum«  ober 
e  bagu  gegeben.  —  gür  16 — 18  ^erfimen. 

Obft<$nbbing  (fel^r  jn  emfife^Icu).  1070  ®r.  2  Xage 
igbrot,  (n.  1  SitecaRi(<^,  125  @r.  Sntter,  10  (Her,  je  nai^' 
Obfl  öiel  ober  weniger  ©äure  ^t  200—260  ®r.  geriebener 
litronenft^ale  unb  Qimt,  mi)  na^  ©efollen  125  @i;.  So» 

SSeigbrot  Wirb  bünn  abgefil^öU,  in  Heine  ©tflde  gebrod^en, 
^Ii^  unb  üSutter  fo  lange  über  Seuet  gerfl^ri,  bi8  eS  fii^  bom 
ft,  unb  pm  Slbbampfen  ^ingefteOt.    3)ann  rfi^rt  man  obige 

ben  ftetfen  (EtloeiBfi^aum  jule^jt  —  ^inju,  gibt  bie  äHaffe 
vb  tagenwetfe  mit  in  ©treiben  gefii^ntttenen  fauren  Spfetn 

{Eirfc^en  in  bte  gorm  unb  lo^t  ben  ^ubbtng  2  Stunben. 
(ann  o^ne  Sauce  mit  Sadtx  gegeben  roerben. 
12—16  ^erfonen. 

Scintnni&cn'^KbbiBg  (fc^i  ja  ctii)ife^len).    ie&  &t. 

i  Sier,  126  ®r.  feingeftogeue  Sßanbeln,  260  ®t.  bun^gefiebtei 
limt,  aut^  nac^  belieben  ttxoa§  Bitronenf^ate,  376  @r.  ab> 
I  SSdgbrot,  rin  Suppenteller  Doli  abgepftfiifter  beeren. 
:  nieti^t  baS  äSeigbrot  in  falte  änili^  ein,  bräcft  eS  auS,  rfitirt 
>r  |u  @abne,  gibt  Sibottet,  guder,  Senürg,  baS  SBeigbrot 
:b  mifc^t,  nai^bem  bte  äRoffe  ^oif  gerfi^rt  ift,  bie  ^eren 
t  l£iRieig{(^oum  bun^. 
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45«  Sngliftl^er  ^axmtt  ^leift^'^ubbittg.  äRan  nimmt  jtDei 
$funb  fc^iered  9linbf(etfc^,  fc^abt  ed  t)on  ben  ©e^nen  unb  ^acft  ed  mit 
einer  Keinen  3^i^bel  gan}  fein.  S)ann  reibt  man  ^U  $funb  Sutter 
jn  @af)nt,  rü^rt  nad^  unb  nad^  l^inju  8  ganje  @ier,  einige  Söffe! 
faure  ©o^ne,  S\ttontn\ä)aU,  etmaS  Pfeffer  unb  SReIfcupfcffcr,  einen 
möglic^ft  frifc^en,  gereinigten,  ganj  fein  ge^arften  gering,  100  ®r. 
nid^t  frifd^ed  SSeigbrot  o^ne  9Hnbe,  in  laltem  SEBaffer  etn^ad  gen^eid^t 
unb  audgebrüdtt,  fein  ge^adte  S^am))ignond  unb  äRord^eln  unb  bad 
nötige  @a(j.  Siefe  gut  gemengte  SRaffe  tt)irb  in  einer  XDof)i  ju« 
gerichteten  gform  2  ©tunben  ununterbrod^en  gefod^t.  @d  lann  eine 
ßrebd«  ober  äRord^elfauce  baju  gegeben  toerben ;  bei  le^terer  bleiben 
bie  aßord^eln  im  ^ubbing  tt)eg. 

46*  ^nbbtttg  Hott  {altem  ftalbdbraten,  am  beflen  toatm, 
bot^  attd^  falt  $n  geben  (fe^r  em)ifel|leni$itiert)«  875  ®x.  t)on 
$aut  unb  ©eignen  befreiter  ^albiSbraten  t)on  ganj  frifd^em  ©efc^mad, 
fe^r  fein  ge^ocft,  8  (Sier,  fn.  170  ®r.  »ntter,  70  ®r.  2  Xage  olteS 
abgefd^atted  unb  geriebene«  SRild^brot,  Vs  Obertaffe  filge  ©a^ne, 
6  Keingel^adfte  ©d^alotten,  ©al}  unb  etn)ad  äßudfatnuB. 

2)ie  ©c^alotten  totxitn  in  30  ®x.  ber  bemertten  äSutter  gefd^mi^t, 
bann  2  @ier  mit  2  ©glöffel  SBaffer  jerHo^jft,  l^injugcgeben  unb  foId^eS 
ju  n^eid^em  Slül^rei  gemalt.  3)anac^  reibt  man  bie  übrige  83utter  ju 
©a^ne,  gibt  nad^  unb  nad^  6  @ibotter  l^inju  unb  rül^rt  e«  eine  SEBeile 
ftarl  nad^  einer  ©eite  l^in,  loo  bann  Sü^rei/  aßUc^brot,  ©a^ne, 
aRudlatblüte,  fialbsbraten,  bai»  nötige  ©al^  unter  ftetem  Umrühren 
l^injugefügt  unb  barauf  bad  ju  fteifem  ©d^aum  gefc^Iagene  (Sitotx^ 
burd^gemifc^t  tt)irb.  2)er  ^ubbing  mirb  in  einer  gut  t^orgerid^teten 
2form  iVa  ©tunbe  gelocht  unb  mit  einer  E^ampignoniJ*,  SrebS*  ober 
^aftfauce  l^eig  jur  Xafel  gegeben,  föalt  n^irb  biefelbe  mit  einer  ©auce 
eröiert,  bie  öon  einigen  ^artgef  oc^ten,  feingeriebenen  ©ibottcrn,  reic^Iic^ 
einem  öl,  SBeinefftg,  Sudter,  ^ajjern,  etwa«  ©enf  unb  5ßfcffer  gut 
gerül^rt  »irb.  —  gür  12 — 14  ^JJerfonen. 

47«  ftrebd'^nbbtng«  700  ®r.  gutei»,  2  Zage  alted  SSetgbrot, 
V«  Siter  frijd^e  SRild^,  100  ®r.  Äreb^butter,  10  frifd^e  gier,  126  ®r. 
buri^gefiebter  S^^^,  1&  ®t.  geftogene  bittere  SRalronen  ober  bie 
^d^aU  einer  Zitrone,  ft.  230®r.feinge^acfted9tierenfettunb  18  ©tüd 
Keingefd^nittene  ^rebsfd^n^dnje. 

@d  tt)irb  Don  SBeigbrot  bie  Prüfte  bann  abgefd^nitten,  folc^ed  in 
ber  3Rxlä)  gett^eid^t  unb  g&njlid^  jerbrüdK,  barauf  bie  Srebdbutter 
meid^  gerieben.  2)ann  rü^rt  man  nad^  unb  nac^  ßibotter,  S^^der  unb 
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a^alronen,  Siterenfett  unb  bte  ßreB^fd^mänje  ^tnju,  nttfd^t  jule^t  ben 
fteifen  ©d^aum  ber  ®ter  burd^  unb  läßt  ben  ^ubbing  2V«  ©tunben 
lochen.   (Sd  koirb  eine  @auce  t)on  @a^ne  ober  Wiä)  nnb  Srebdbutter 
baju  gelod^t  unb  mit  (Sibottern  abgerührt, 
gür  14—16  5ßerfonen. 

48.  f^ifi^^^nbbing.  9[uf  1  ^nb  ^\ä)  nel^nte  man  8  geriebene 
©cmmeln  ä  3  5ßf.,  125  ®r.  Suttcr,  4  ®icr,  eine  Obertaffe  tjoll  faure 
@a^ne  unb  ettoad  Sßu^fatnug,  etn^ad  äRudfatblüte,  ge^acfte  ^eterfilie 
unb  @alj  naä)  ®t\ifmad.  2)er  gfif^  ntug  gefod^t  unb  fein  ge^adt 
toerben. 

fDlan  xüf^xt  bie  Sutter  ju  ©al^ne,  gebe  bann  bad  ®elbe  üon  ben 
(£iern,  ben  gel^adten  gifd^,  bie  ©cmmel  unb  alleS  anbere  ^inju,  rül^re 
ed  tüchtig  burd^einanber  unb  gebe  bann  ben  fteifen  ©d^nee  ber  @ier      ^ 
l^inju.    ©oQte  bie  äßaffe  ju  fteif  fein,  fo  lann  man  aud^  noc^  tixoa^ 
füge  SltUd^  ^injugiegen. 

S)iefer  $ubbing  mug  2  ©tunben  lod^en.  (S^  gel^Srt  eine  Sluftern:« 
ober  ©arbcöenf auce  baju ;  in  (Ermangelung  berf elben  f ann  man  aud^ 
ein  ©tüdE  S3utter  nehmen«  meit  ber  ^ubbing  etmad  troden  ift. 

49*  $ubbtng  ton  gefoc^tem^  äbriggebliebcnem  ©todfftfd§. 
250  @>r.  JU  ©a^ne  gerül^rte  83utter,  10  Sicr,  ettt)a§  ge^adfte  ©c^a* 
lotten,  aRuSfatnuß,  ©alj,  250  ®r.  geriebene  ©emmel,  1250  ®r. 
feinge^atfter  ©todffifd^.  S)ied  aQeS  tt^irb  gut  gerührt  unb  in  einer 
IDO^I  jubereiteten  gorm  1  */»  ©tunbe  gef od^t. 

SRan  gibt  l^ierju  f olgenbe  ©auce :  Einige  f eingel^adte  ©d^alotten 
n)erben  mit  einem  ©tücf  Butter  gelb  gefc^n^igt,  etmad  äRe^I  baju,  mit 
lod^enber  aSouillon,  »elc^e  rafd^  öon  gtcifd^ejtraft  ju  bereiten  ift,  fein 
gerül^rt,  mit  äRudfatnug  unb  @a(}  gemürjt  unb  mit  2  Sibottern  unb 
guter  ©al^ne  abgerührt.  —  Sür  12 — 15  5ßerfonen. 
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I. 

^Ätiptife  tmb  t>err(l)lel)enartfge  (»erltftte 


I.  2iufiattfc. 

1«  dm  VO§eiii(ittcit* 

I$m  Icr  Sttfifel.  S)ie  Sotm  ju  ben  S[uf(5ttfen  tnug  gletd^  dner 
tßttbbingdfomt  bt^attbelt,  au^  toie  biefe  mit  93utter  auSgeftrid^en  unb 
mit  StDxtbad  beftreut  toerben.  3n  Ermangelung  einer  f^orm  lann 
jum  Sluflottf  aud^  eine  Sd^flffel,  n^eld^e  bie  ^i^e  üertrdgt,  genommen 
merben. 

4!|c  Httl  ^ailu«.  S)ie  $i^e  barf  toeber  (u  ftarl  nod^  ju  fd^toad^ 
fein  unb  bie  Unterl^t|e  nic^t  fel^Ien.  83ei  (Ermangelung  le^terer  !onnen 
}mei  glfl^nb  gemad^te  Soljen  audl^elfen,  bie  einmal  erneuert  tt>erben 
müf[en.  Tlan  fteQt  bie  gform  am  beften  auf  einen  Keinen  JRoft,  inbem 
man  fie  bann  bre^en  lann,  ol^ne  ben  Auflauf  ju  bemegen.  ®oQte  ber«« 
felbe  bon  oben  ju  frfi^  f^arbe  belommen,  fo  (ann  man  bie  fernere 
$i|e  burd^  Überlegen  t>t>n  ^apierbogen  ableiten,  jebod^  mujs  ber  erfte 
Sogen,  fällig  ber  Stuf(auf  nod^  totid)  märe  unb  olfo  anHeben  toflrbe, 
mit  Sutter  beftrid^en  merben. 

DU  /arm  mit  tintt  SmMt  }n  nmUgcti.  Ser  Sluftauf  n)irb  nid^t 
umgeftürit,  fonbem  in  ber  ©d^üffel  ober  Sorm,  morin  er  gebadFen  ift, 
aufgetragen,  fie^tere  mirb  auf  eine  ^orjeDanfd^üffel  gefteOt  }u  Xifd^ 
gebrad^t,  bei  ©efeOfd^aft  t)or^er  mit  einer  feinen  @ert)iette,  in  Sreite 
ber  Sonn  gefalten,  umlegt« 

2.  SCnflanf  bon  bitteren  aRafronen.  Vs  SiterSRild^,  125  @lr. 
bittere  SWalronen,  125  ®r.  ßwiebadf,  8  (gier,  100— 130  ®r.  ßucfer, 
beliebigei^  feinet  Obft  ober  eingemachte  Sfrfid^te. 

Man  lod^t  in  ber  fOtitd^  §2afronen  unb  Qtoxtiad  fo  lange,  biiS 
fold^ed  gau)  bid  ift.  @obaIb  ed  etmad  abgefault,  rü^rt  man  Sibotter 
unb  Sudler  ^inju,  f omie  aud^  jule^t  bad  ju  fteifem  @d^aum  gef^Iagene 
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SBetge  ber  (Eier.  Skmtt  giü  matt  biefe  SRaffe  ttttt  Beltebiseitt  fernen 
Obft,  toetd^eiS  Dornet  mit  Budev  unb  ^imt  befhreut  ift,  ober  ani^  mit 
eingemad^ten  Si^ild^ten  lagenioeife  in  bie  mit  93utter  beftric^ene  unb  mit 
fieftogenem  3uder  beftreute  Sorm  unb  badt  ben  !tuf(auf  eine  ©tunbe. 
3ür  8  ^erfonen. 

3*  @a00'VnfIauf*  250  i»x.  ©ago,  mi^,  6  Ster,  100  &x. 
Stttter,  100  ®r.  duder,  3itronenfd^aIe  nad^  belieben,  ht.  70  (6x. 
feingeftogene  SOtanbeln,  toorunter  6  ®tSid  bittere  fein  tonnen. 

S)er  @ago  toirb  abgebrfll^t,  in  1  Siter  SDtilc^  gar  unb  fo  fteif  ge« 
lod^t,  baß  er  ftd^  t)om  Sopfe  ablöft.  ^ann  rfi^rt  man  Sutter  ju  ®a^ne, 
gibt  ttad^  unb  nad^  (Eibotter,  3uder,  Qxttontn\iialt,  SRanbetn,  ben 
ettoad  abgefft^Iten  ®ago  unb  jule^t  bad  ju  @(^aum  gefc^Iagene  SSeige 
l^iniu. 

Knä)  lann  man  gitronen  unb  äßanbeln  toeglaffen  unb  auf  bem 
S(uf(auf  einen  ®efd^mad  t)on  SSaniüe  geben,  bie  mit  Snitx  geftogen 
wirb.  SWan  Wfet  benfelben  1  ©tunbe  baden.  —  5ilr  10  5ßerf onen. 

4*  8teU«anfIanf»  250  ®x.  Keid,  125  &x.  Sutter,  8  (Eier, 
125  &x.  duder,  gitronenfc^ale  unb  ^in^t,  einige  3&'i(bdde,  125  &x. 
gekoafd^ene  unb  audgefteinte  9lofinen  unb  1  Siter  SDtilc^. 

2)er  Reid  toirb  in  SBaffer  einige  äKinuten  gelocht,  abgegoffen  unb 
mit  lod^enber  Tlil^  aufd  gfeuer  ge{e|t,  ol^ne  i^n  ju  rühren,  gar  unb 
fteif  gefod^t;  bann  rü^rt  man  bie  S3utter  toeid^,  gibt  Sibotter,  duder, 
®etoflrj,  ben  ettoad  abgelfi^ften  Steid,  einige  geftogene  S^oiebade,  Sto« 
flnen  ^inju,  mifd^t  ben  ©d^aum  burc^  unb  badt  ben  tluflauf  1  @tunbe. 

gfir  10—12  ^erfoneu. 

5«  SoufH6  au  riz  (9rü{fe(er)^  fe^r  fettt^  in  einer  Sd^ftffel 
ttttt  Strufte.  50  &x.  Steid,  1  Siter  mUf,  4  (Eier,  Buder,  tooran 
eine  3itrone  abgerieben  toirb,  nad^  (Sefd^mad.  Stad^bem  ber  9leii$  gut 
abgebrüht,  lod^t  man  benfelben  mit  äRilc^,  guder  unb  gitroneufd^ate 
(angfam  gar  unb  bid  unb  rfibrt  il^n  mit  4  Sibottem  ab.  Sann  jiel^t 
man  ben  feften  ©c^aum  ber  (Eier  oorftd^tig  burd^  bie  9Raffe  unb  gibt 
bied  aded  in  bie  ©c^ttffel  mit  ber  ftrufte. 

S)ie  ftruftenfc^üffel  bereitet  man  auf  folgenbe  IBeife:  SKan  f dalagt 
bad  SBeige  oon  5  (Eiern  ju  fteifem  ©d^nee,  jie^t  barauf  langfam 
250  ®r.  feingefiebten  ßuder  burd^  unb  ftreid^t  mit  ber  Hälfte  biefer 
©c^aummaffe  eine  ettoad  tiefe  ^orjedaufd^ale  aud.  9tun  fteOt  man 
biefelbe  in  einen  nid^t  ju  l^eigen  Ofen  unb  lägt  bie  Sßaffe  ^eOgelb, 
aber  red^t  frog  baden.  Stidbann  gibt  man  ben  fertig  gefod^ten  Steid 
hinein,  ftreic^t  bie  anbere  $&Ifte  bei»  Sierfi^mi»  barübev  unb  fteOt 
bied  toieber  in  einen  m&gig  ge^ei^ten  Ofen. 
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©oiatb  ber  Sitflauf  gefttegen  unb  oben  J^eHgelb  getoorben,  mug 
btrfdbe  fofort  feroiert  toerben.  9Ran  lann  i^n  na^  Seiteben  mit 
(Seleeflücfen  belegen. 

6«  @if|ofoIaben:«3(ufIauf«  70  &x.  iButter  toirb  tt)etd^  gerieben, 
mit  5 — 6  ©ibottern,  100  ®r.  Qvidex,  70  ®r.  geriebener  ©c^ofolabe^ 
etmad  Santlle  unb  200  ®x,  in  Ttilä^  gemeid^tem  unb  audgebrücftem 
aSeigbrot  gerührt,  ber  Schaum  ber  ®ier  burd^gemif^t  unb  ^k  ©tunbe 
gebodcn.  —  gür  8 — 10  ^erfonen. 

7*  @rteg»  ober  {Reidme^I'Xnflauf.  250  ®r.  gelörnted  ®rieg< 
mel^r,  5/8  Siter  SRil^f  125  ®r.  Sutter  unb  70  ®r.  frifc^c«  Schweine* 
fd^malj,  ober  im  ganjen  200  @r.  SSutter,  7  (Sier,  100  ®r.  Qvidcx, 
6 — 8  @tüdE  feingeftogene  bittere  SOtanbefn  unb  etmai^  Salj. 

SRan  I&jst  bad  ®riegme^I  in  ber  äRilc^  unb  einem  Xeil  ber  Sutter 
unter  ftetem  Sftü^ren  fo  lange  lochen,  bid  ed  gar  unb  gang  fteif  ift, 
bann  reibt  man  bie  übrige  Sutter  ju  @a^ne,  gibt  baju  Sibotter, 
gucfer,  Sßanbeln,  ©alj,  bad  etmad  abgefüllte  ©riegmel^I,  unb  ift  bied 
aQed  gut  gerührt,  ben  feften  ©d^aum  ber  (Sier.  SBünfd^t  man  ben 
Sluflauf  ju  berfeinern,  fo  gebe  man  etmad  beliebige  SRarmelabe  ober 
gruc^tgelee  mit  ber  STOoffc  lagenmeife  in  bie  Oform. 

3Ran  lagt  ben  Auflauf  1  @tunbe  badfen,  gibt  benfelben  mit  ber 
gorm  jur  lafel  unb  beftreut  il^n  mit  gudter  unb  gimt. 

gür  10—12  $erfonen. 

8«  SRel^I'Xnf (anf*  S)iefelbe  äßaffe  toie  ju  £ot^  ober  ©d^toamm» 
^bbing  (H.  3lx.  23)  mirb  1  ©tunbe  gebaden.  äßan  lege  125  ®r. 
bittere  ^afronen  lagenloeife  in  bie  gorm,  ober  rü^re  bor  bem  hinein« 
geben  bed  Simeigfd^aumed  100  ®r.  2  Xage  oltelS  geriebenei^  SSeigbrot 
burd^.  —  Sür  12—14  ^erfonen. 

9.  9lonnen'9(nfIanf*  200  ®r.  feined  mt%  125  ®r.  SudEer, 
125  ®r.  »utter,  70  ®r.  geftogcne  SWanbcIn,  4  (gier,  Vs  ßiter  mit 
aSaniÜe  ober  Sitronenfd^ale  gemür^te  23lii6),  ^teiS  aded  fe^t  man  aufd 
geuer  unb  rü^rt  ed  ju  einer  bicfen  Qireme  ab.  Sann  reibt  man  nod^ 
ft.  30  ®r.  Sutter  loeid^,  fügt  5  (Sibotter  ^inau,  rü^rt  ed  mit  ber  SRaffe 
tüd^ttg  burd^,  bermifd^t  biefe  mit  ju  ftarlem  ©c^aum  gefd^Iagenen 
(Simeig  unb  badt  fie  in  einer  gorm  ober  Stanbfc^üffel  1  ©tunbe  in 
magiger  $i^e. 

(£d  mirb  @ingemad^ted  ober  feinei^  föom)7ott  baju  gereid^t. 
gür  6—7  5ßerfonen. 

10.  SBeiptot^Sttflattf.  SRan  lagt  6—8  Stoei))fennig«8»te^ 
bddEe,  mit  lo^enber  äRild^  übergoffen,  n^ric^en  unb  rü^rt  bie  äRaffe, 
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fo  lottßc  fte  ttod^  l^ctg  ift,  mit  eincnt  Stid^  Cutter  ganj  fein  (fle  barf 
niäft  gu  bftnn  fein),  gibt  70  ®r.  flcriebene  STOanbein,  8—10  ©gelb, 
dttder,  3itrone  nai)  &t\ä)mad,  eine  Obertaffe  t)or]^er  gequellte  Stöhnen 
unb  f^üegßd^  bad  }u  Staunt  gefd^Iagene  (Siloeig  l^inju  unb  badt  ed 
in  ber  SluPaujform  1  ©tunbe.  SBenn  ber  Auflauf  gor  ift,  ftberfireid^t 
man  il^n  mit  $iof)anxdSbttx^  ober  einem  anbem  ®elee,  unb  gibt  barüber 
bag  öwi  4 — 5  (Kern  ju  fteifem  ©d^nee  gefd^tagene  unb  mit  guder 
vermengte  (£tn)ei$,  lägt  el^  im  Ofen  einigermagen  f eft  merben  unb  gibt 
e«  jur  lafel.  —  gfir  10—12  5ßerfoncn. 

11*  Sbtflaitf  ^Mf&txffitot  nttb  aBaInflffeti.  80  ganj  t)oa^ 
lommene  unb  frifd^e  SBalnüffe  (faOd  fte  nid^t  frif^  kofiren,  fo  ne^me 
man  jur  ^älfte  gute  äßanbeln),  200  @r.  abgefd^ältei»  äBeigbrot,  125 
®r.  ©utter,  125  ®r.  3udter,  6  gier,  reid^Iid^  V2  Saffe  fuße  ©a^ne. 

Slad^bem  bie  9lüffe  mit  i^rer  getblid^en  $aut  fein  geftogen  ober 
gerieben  ftnb,  toirb  bad  SBeigbrot  in  SRild^  eingemeid^t  unb  aui^gebrüdEt, 
bie  Sutter  gu  ©a^ne  gerieben,  ein  @ibotter  nad^  bem  anbem  l^ingu>> 
geffigt,  f okoie  aud^  Sndtx,  SBeigbrot,  ©a^ne  unb  9lfiffe,  unb  bie  klaffe, 
bie  man  mit  bem  fteifen  Sd^anm  ber  (Sier  leidet  t)ermifd^t,  tfid^tig  ge» 
rfil^rt.  S)er  Auflauf  tt)trb  in  einer  öorgerid&teten  gorm  eine  ©tunbe 
gebadten  unb  nad^  belieben  mit  einer  Sßein«  ober  ©d^aumfouce  ^eig 
jur  a;afel  gegeben.  —  fjür  8 — 10  5ßerfonen. 

12«  3mieba(Cd«9(]tfIaitf.  Stioa  15  ©tttdStoieb&dCe  »erben  ge« 
ftoßen,  mit  3Md^  angefeud^tet  unb  baju  70  @t.  93utter  gu  ©d^aum 
geräl^rt,  6 — 8  @ibotter,  70  ®t.  geftogener  3udEer  unb  fd^Iiegtid^  bad 
}U  &d)Mt  gefd^Iagene  (Simeig  ^injugegeben.  (Sine  3(uf(auf«Sorm  mirb 
mit  Cutter  beftric^en  unb  mtt  geftogenem  gkoiebad  beftreut,  ber  S3oben 
mit  frifd^em  Obftlontpott  ober  eingemad^ten  Sfrüd^ten  bebedt,  ber  9(uf« 
teuf  barüber  gegeben  unb  im  Ofen  Va— '/*  ©tunbe  gebodten. 

13*  @il^ttiatsbvot*9(itfIaitf.  9tad^bem  man  200  ®r.  Cutter  au 
Saline  gerieben,  toerben  nad^  unb  nad^  ^injugeffigt  10  (Sibotter,  150 
(3r.  Suder,  ettoad  Stellen,  3tmt,  ^arbamom  unb  3ittonenfd^aIe, 
200  ®r.  geriebeneiS  unb  burd^gefiebtei^  ©c^marjbrot,  100  ®r.  ßo^ 
rintl^en,  aud^  nac^  Celieben  30  &t.  äRanbeln,  unb  jule^t  ber  fefte 
^anm  burd^  bie  9Raffe  gemifd^t,  1  ©tunbe  gebaden. 

Sür  9  $erfonen. 

14*  ftattoffeli^Vstflanf*  125  @tr.  }u  ©al^ne  geriebene  Cutter, 
8  (£ibotter,  375  (9r.  3uder,  15  ®r.  geftogene  aRanbeln,  koorunter 
6  ©tüd  bittere  finb,  aud^  nad^  Cetieben  3ttronenfd^aIe  ober  3iint. 
^ti  aUt^  mirb  nad^  t)or^erge^enber  SCngabe  gemifd^t  un^.eineSSSeile 
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gerül^rt,  bonn  470  &v.  am  Xage  t>otf)tt  in  ber  ©d^ate  l^alb  gat  ge^ 
föchte,  abgcjogcne  unb  geriebene  Kartoffeln,  mit  100  ®r.  geriebenem 
äBei|brot  burd^gerfll^rt,  fott)ie  aud^  nad^^er  bet  fefte  @c^aum  ber  ^er, 
a»cn  lofet  ben  Sluflauf  1  ©tunbe  baden.  —  gflr  10  ^erfonen. 

15*  Omelette  fpitff[6.  9tx.  1.  4  e^Iöp  burd^gefiebter  3udEer, 
4  @ier,  abgeriebene  Q^oit  einer  l^alben  Sitrone. 

S)er  S^der  wirb  mit  Eibottem  nnb  Zitrone  10  äRinnten  ftarf 
gerfi^ri,  mit  bem  gang  feften  ^dfxttt  ber  ®ier  leidet  öermifc^t,  auf 
einer  mit  Sutter  beftrid^enen  5ßlatte  in  einem  mäßig  ge^eijten  Ofen 
^dd^fteni^  V«  ©tunbe  gebadCen  unb  g(eid^  ferbiert. 

gür  4  ^erfonen. 

16«  Omelette  foufflö  auf  anbete  Slrt*  9lx.2.  6@ier,  4@g:^ 
Öffel  fcingeftofeener  gudfer,  1  ffißlöffel  feineä  Wlt%  125  ®r.  SButter. 

Die  ©ibotter  loerben  mit  bem  3udter  Va  ©tunbe  gerührt,  crft  in 
bem  älugenblid,  menn  man  baden  toxU,  toixh  bad  ju  feftem  S^anm 
gefd^Iagene  (Sitoeig  mit  bem  ^tf)l  l^ingugerfil^rt.  S)ann  U)irb  auf  einem 
fd^föad^en  geuer  bie  ä3utter  ol^ne  ©alj  in  einer  $fanne  gef^moljen, 
bad  Slngerit^rte  ^ineingegof[en,  gleid^mägig  in  ber  Pfanne  t)erteitt  unb 
burd^  öftere^  $ineinfte(|en  mit  einem  SReffer  ben)ir!t,  bag  fid^  ber 
leig  nid^t  auf  bem  Soben  ber  ^anne  ju  frü^  feftfefet  unb  bröunt, 
ttjäl^renb  auf  ber  Oberfläche  ber  leig  nod^  ffüfpg  unb  ungar  bleibt, 
©obalb  unter  forimä^rcnber  SSemegung  ber  Pfanne,  ©d^ütteln  ber 
Omelette/ über  glei^möjäig  verteiltem  fd^wad^en  geuer  bie  Unterfeite 
berfelben  gelb  unb  bie  Dberfeite  troden  getoorben  ift,  \o  gibt  man  fle 
auf  eine  ©d^üffel,  fd^Iägt  pe  bo^)|)eIt  unb  beftreut  fle  mit  Suder  unb 
ßimt,  ober  mit  in  guder  geftoßener  SSanitte,  ober  man  legt  Konfitüren 
bajtoifd^en.  ?fud^  fann  man  ben  ©aft  einer  gitrone  barüber  träufeln 
unb  bann  mit  S^der  beftreuen,  auc^  9tum  barüber  giejsen  unb  f oI(^n 
anbrennen.  —  gür  6  ^erfonen. 

17»  Omelette  für  ben  täglii^ett  Sifil^.  (Sinjiemlid^  gel^äufter 
gpffel  mtfjli  loirb  mit  Vs  Siter  warmer  SRird^  unb  Vie  Siter  SäBajfer 
fein  gerfil^rt.  ®ann  fd^Iagc  man  4  frifd^e  ganje  @ier  oon  gehöriger 
®rö6e  mit  ettoaS  ©alj  unb  bermifd^c  eS  miteinanber.  2)anad^  »erbe 
in  einer  fel^r  fauberen  Jßfannfud^cnjjfanne  reid^Iic^  S3utter,  ober  ^alb 
Sutter,  l^alb  gett  ^eife  gemad^t,  ber  Xeig  l^itiein  gegoffen  unb  beim 
l^ättfigen  Dreien  ber  ^anne  unb  Untertaffen  ber  glüffigfeit  unten 
aüermärtd  gelb  gebaden,  wo  ed  bann  oben  troden  fein  wirb.  2)ann 
wirb  bie  Dmetette  umgewenbet  unb  auf  ber  anbern  ©eite  ebenfalls 
gelb  gebad^n  unb  fobann  ol^ne  weitereg  mit  einem  5ßfannfud^enmeffer 
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iur  $£Ifte  utngeKa^pt  unb  auf  eine  l^etge  ©d^üffel  gefd^o6en,  ober 
mit  tttoa^  Suder  beftreut,  ober  üor  bem  Sufammenfd^lagen  mit  einge^: 
mad^ten  $reij|eI6eeren  ober  mit  9l))felmtti$  beftrid^en. 
iJür  4  Jßerfonen. 

18.  Bäftoamm^^uflan^.  1  (Sgtöffel  k)oa  bide  faure  ©o^ne, 
6  ®tcr,  Sucfer  unb  SSanitte. 

3Ran  rül^rt  bic  ©al^ne  mit  Eibottcm,  3uder  unb  SJantHe  eine  gute 
SBeile,  mifd^t  baS  ju  fteifcm  ©d^aum  gefd^Iagene  ©imeig  burd^  unb 
lögt  ben  Auflauf  fc^neH  badten.  —  gör  4—6  5ßerfonett. 

19«  Xnflanf  tion  fantet  @al^tte»  @t.  1  Stter  btdfe  faure 
©al^ne,  8  ®ier,  4  ©ftlöffel  fOttfjH,  3udter,  8i^/  SSanitte,  ober  in 
@rmangetung  berfelben  abgeriebene  Bitronenfd^ate  unb  eine  äReffer« 
fpi^e  @alj. 

S)ie  @a^ne  toirb  gut  gefc^Iagen,  Sibotter  nebft  bem  übrigen  nad^ 
unb  nad^  baju  gerührt,  ia^  ju  @d^aum  gefd^Iagene  (Eitoeil  burd^« 
gcmifd^t  unb  in  einer  gorm  '/*  @tunbe  gebadten. 

äfür  6—8  5ßerfonen. 

20*  Xnflattf  Hott  faitrer  Sal^ttc  ttid^  Ofift«  Obige  äRoffe, 
jebod^  ftatt  ber  4  (Sgl&ffel  äRe^I  nur  1  (E^öffel  ®t&rle,  feingeftogen 
mit  ber  Saline  angerül^rt,  über  feinet  ungetod^ted  Obft  gegoffen  unb 
gebadten,  gibt  einen  feinen  unb  tool^Ifd^medCenben  Auflauf. 

gfir  5—6  ^erfonen. 

21*  Ättf  anbere  Art»  ©tarl  ^1%  Stter  faure  Saline,  6  ®er, 
80  ®r.  feingefto^encr  3tt>irtad(,  3  ®§IöffeI  ßurfer,  ettoa«  mit  gudter 
feingeflogene  SaniQe  ober  3tutt  unb  3itronenfd^aIe. 

S)ie  ©al^ne  toirb  mit  ben  Sibottem  unb  bem  übrigen  eine  SBeile 
fhtri  gerül^rt,  mit  bem  (Eimeigfd^aum  t)ermif d^t,  auf  gut  gelod^ted 
Obft  in  eine  jugerid^tete  8luf(aufform  ober  @c^üffel  gegeben  unb 
^U  ©tunbe  gebadfen.  —  gfür  4 — 6  5ßerfotten. 

22.  9}]^abarber«9(uflaitf.  ^ierju  ein  ftom^ott  oon  St^abarber 
unb  bie  $älftc  ber  SRaffe  beiJ  Sot*  ober  ©c^ioammjjubbingiJ  (f.  H. 
SRr,  23).  SSon  le^terer  gebe  man  einen  leil  in  eine  jugerid^tete  gorm, 
ftreid^e  iai  ^om^ott  barüber,  bebecfe  ed  mit  ber  übrigen  äßaffe  unb 
bade  ben  Sluflauf  '/4  ©tunbe  bei  guter  äRittel^i^e. 

2für  6—8  $ßerfonen. 

23.  Slnflauf  Hon  fauren  Jtirfd^en.  375  @)r.  2  Sage  alted 
SBcigbrot  ol^ne  Prüfte  »irb  in  3RiI(^  geweidet  unb  über  geuer  ab* 
gerührt.  Sann  rü^rt  man  ein  @i  bidF  äSutter  ju  @a]^ne,  gibt  l^inju: 

20* 
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9  (Sibotter,  etoad  geftogene  äRanbetn,  aud^  einige  Bittere  Sittotten« 
fetalen,  2—3  ßiffel  guder,  baö  SBeiprot,  ben  (Sierfci^aum,  1  ^nb 
auiJgeftcinte  f aure  ftirfd^en,  bie  man  mit  Suder  öermifd^t  l^ot,  unb 
Iä§t  bie^  eine  ©tunbe  baden.  —  Sür  9 — 10  5ßerfonen. 

24«  aSittier  X^irifofett'SCuflaitf.  30  Stprilofen,  200  ®x.  ge» 
ftoßener  guder,  100  ®r.  frif^e  öutter,  SBeigbrot. 

SRan  fd^öft  bie  «prifofen  möglic^ft  bünn,  fc^neibet  fie  in  8  leite, 
fteßt  fie  mit  Suder  auf  fd^toad^eiJ  3feuer  unb  fc^toingt  fie,  biiJ  fie  fap 
troden  eingefd^mort  finb.  $im  übrigen  ift  bie  93ereitung^toeife  ganj 
biefette,  toie  aS8iener.8H>fetaufIauf  3iv.  27. 

25«  Snamtelabe^^Slttflaitf«  äJtan  nel^me  250  ®r.  a^rilofen^ 
ober  5ßfirfid^mui5,  rül^re  ben  ®aft  einer  Sittone  burd^  unb  mifd^e  ben 
red^t  feften  @d^aum  Don  12  Siem  barunter.  ®ann  füQe  man  fold^eg 
in  eine  bereitftel^enbc,  mit  ©utter  beftrid^ene  t)oräeIIanenc  ©d^öffel, 
ftreid^e  e^  mit  einem  SKeffer  glatt,  ftreue  ettoalJ  feingeftoßene  aKan* 
beln,  bie  mit  S^der  öermifd^t  pnb,  ober  gröbfid^  geftoßene  SRalronen 
barfiber,  fted^e  mit  einem  SWeffer  einigemal  burd^  bii5  auf  ben  ®runb 
unb  fteUe  bie  @d^äffel  fogleid^  in  einen  fe^r  fUirl  gel^eijten  Ofen. 
2)iefer  Sluflauf  barf  nur  10 — 15  SDtinuten  baden  unb  mni  fogleid^ 
gegeffen  »erben,  toeil  ber  @^aum  toieber  finit. 

3für  ettoa  8—10  $crfonen. 

9lnmerf.   SD'^an  !ann  ftatt  äJ'^armelabe  aud^  V«  ßiter  gut  unb  fel^r  fteif  ge« 
fod^tei^  ^))felmu0,  aud^  125  (^v.  tttoa^  gergangeneiS  ^tmbeer«®elee  nel^men. 

26«  IReii^^aitflaitf  mit  »tirifofen  (fel^i;  gut)«  375  ®x.  dtdi, 
125  ®r.  »utter,  125  @r.  Su*er,  In.  l«/*  Siter  3RiI<^,  8  ffiier,  in 
Suder  eingefod^te  Slprifofen,  8l^)rifofenmuÄ  unb  SSaniHe. 

S)er  9iei$  toicb  }um  ^od^en  gebrad^t,  abgegoffen  unb  nad^l^er  mit 
93utter,  S^^^,  ^nem  @täd  SSaniKe  unb  ber  äJÜIc^  langfam  toeid^ 
unb  fteif  gelod^t,  bie  ßömer  muffen  ganj  bleiben.  SKSbann  llx%t  man 
il^n  abbamt)fen,  rül^rt  bie  ©ibotter  unb  ba§  $u  fteifem  ©d^nee  ge* 
fd^Iagene  Simeig  leidet  burd^,  gibt  eine  Sage  9lei^  unb  eine  Sage  in 
Suder  eingelod^te  Hjprilofen  abmec^felnb  in  bie  %oxm  unb  lägt  bieiS 
1  ©tunbe  baden.  @^  mn^  gleid^  anfangiS  etma^  toeniger  gfeuer  bar^ 
unter  gelegt  »erben. 

83eim  ^erau^iiel^en  bei$  S(uflaufd  »irb  9l))riIofenmuj^  in  bie  STHtte 
unb  runb  l^erum  gelegt.  —  fjfir  12—14  5ßerfonen. 

27«  aBteuet  «pfel^auflauf«  (SSon  einem  fttrftlid^en  ftod^e.) 
30  Keine  SReinetten,  250  ®r.  geftogener  Snitx,  200  ®r.  SIprifofen- 
äRarmelabe,  130  (8r.  ganj  frifd&e  Sutter,  SBeifebrot  toie  fotgt. 
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2)te  ä^fel  werben  rein  gefd^filt,  in  t)xtx  Zeile  gefd^nitten^  t)om 
fiemgel^Sufe  befreit  unb  bie  ©tflde  ber  Streite  naä)  fed^dmat  geteilt. 
S)iefe  9))felf(i^eibd^en  n^erben  mit  bent  guder,  ber  Stormelabe  unb 
Sutter  über  f d^mad^em  Sfeuer  Qtbampft,  bid  bie  $i|e  fte  bur(^brungen 
l^ot,  tQorauf  man  fie  bann  erfaßten  lä^t.  UnterbeS  beftreid^t  man  eine 
^ad^e  runbe  f$orm  ftarl  mit  SSutter,  fd^neibet  aud  bünnen,  nid^t  ju 
frijd^en  SBeigbrotfd^eiben  langbieredige  StüdCd^en,  taud^t  fie  in  jer«* 
iaffene  frifd^e  SSutter  unb  legt  bamit  bie  ganje  Sorm  an^,  an  ben 
Seiten  werben  ringsum  bie  SBeigbrotfd^nittd^en  einl^  etwaig  über  bad 
anbere  gefteOt.  Sknn  auf  fold^e  SBeif e  bie  %otm  auiSgefüttert  ift,  wirb 
fie  mit  ben  SSpfeln  angefüllt,  mit  SSeijsbrotfd^nittd^en  belegt,  mit  }er« 
iaffener  93utter  befpri^t  unb  im  Ofen  eine  l^albe  @tunbe  Qtiadtn,  in 
weid^er  Seit  baS  SBeifbrot  fd^ön  gelb  unb  Iro§  unb  bie  Speife  bon 
ber  §i^e  burc^brungen  ift.   Sie  wirb  geftürgt  unb  l^eiß  fcrbiert. 

finmtxt  $(ud^  lönneit  120—200  &x.  gut  gereinigte  @uItan«9{oftneit  mit 
ben  äpfeln  gebam))ft  werben,  wogegen  Bann  70  (&x.  gudxx  weniger 
genommen  Wirb. 

28*  9t9äf  ein  feitter  SC^fel^Xitflanf.  Seine  mürbe  tp^tl,  Sin« 
gemad^ted  jum  füllen  berfelben,  125  ®r.  S3utter,  126  &x.  fatt% 
125  ®r.  SudPer,  6  ©er,  V4  Siter  SRild^  unb  bie  $alfte  ber  ©d&ale 
einer  gitrone. 

®ie  Äpf et  werben  gef d^öft  unb  f 0  auSgebol^rt,  ba§  fte  on  ber  Stiel* 
feite  unt)erte|t  bleiben,  bie  ^öl^Iung  wirb  mit  etwai»  Singemad^tem 
gefüllt  unb  in  eine  mit  Sutter  befhrft^ene  ©d^üffel,  in  weld^er  man 
badfen  !ann,  nebeneinanber  geftcDt.  S)ann  wirb  bie  §ölfte  ber  Cutter 
in  einem  So^jfe  gefd^moljen,  SRel^I  unb  SDWId^  angerül^rt,  l^inguge* 
fügt  unb  über  geuer  gerül^rt,  bi«  eö  pd^  bom  Zop^t  ablöft.  Un*= 
terbeiJ  rül^rt  man  bie  übrige  Cutter  weid^,  gibt  ©ibotter,  gudfcr, 
Sitronenf(|aIc  unb  bie  etwaiJ  abgefüllte  äRaffe  baju  unb  mifd^t, 
wenn  alleS  gut  gerül^rt  ift,  ben  feften  ©d^aum  ber  ®ier  leidet  burd^ 
unb  gibt  bieiJ  über  bie  5ft|)fd.  S)er  Auflauf  wirb  fogleid^  in  ben  Ofen 
geftettt,  in  mittelmäßiger  $i|e  1  ©tunbe  gebadfen  unb  in  berfelben 
©d^üffel  aufgetragen. 

äuc^  fann  man  bie  Ä^jfet  in  bier  leife  fd^neiben,  ftatt  beS  (Sin* 
gemad^tem  70  @r.  gewafd^ene  ^orintl^en  jwifd^enftreuen  unb  jene 
HRaffe  barüber  berteilen.  —  gür  8—10  5ßerfonen. 

29.  @ew3l^nlid^er  Xnflanf  Hon  Hlp^tln^  ber  jiebod^  Hon  allen 
anbent  f^rfid^ten  ebenfo  gemad^t  werben  tann*  250  @x,  3Jtt% 
70  ®r.  »utter,  »/s  Siter  3RiId^,  2  gfeföffel  gudEer,  6  ©er,  Sitronen- 
fd^ale  ober  8  @tüdE  geflogene  bittere  SRanbeln  unb  1  Vs  X^eelöffel  ®al}. 
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Utadjlbtm  bie  beitterlten  Xeile  naä)  tior^ergel^enber  Angabe  jufam« 
mengefelt  flnb,  gebe  man  baüon  ben  t)terten  Xeil  in  eine  gnt  ju^ 
gerichtete  gönn  ober  ©ti^üffet,  lege  2  gel^önfte  @u|)penteßer  in  4  leite 
gefd^nittene  mürbe  fäuerlid^e  ä|)fel  barüber  l^in,  beftreue  fie  mit  SudEer 
unb  gimt,  bebede  fie  mit  ber  übrigen  Hllaffe  unb  iadt  ben  Sluflauf 
iV*  ©tunbe. 

S)erfelbe  lann,  toie  oben  bemerft,  bon  oHen  fjrüd&ten  gebadfen 
»erben.  StotV\^tn,  fotoo^I  frifc^e  aK  getrodfnete,  toerben  auSgcfteint, 
Ie|tere  aber  bor  bem  SluiJfteincn  toeid^  gefod^t;  bei  faftigcn  Snld^ten, 
ate:  fauren  ßirfc^en,  $cibclbeeren  (Sidfbeeren),  S^^^nniSbeeren  ac. 
wirb  beiJ  ©afteg  ttjegen  geftoßcncr  Stoicbacf  mit  bem  Dbft  bcrmifc^t, 
unb  je  nad^bem  fold^ei^  biet  ober  n)eniger  ©cture  l^at,  me^r  ober 
tocniger  berfügt.  —  gür  10—12  Jßerfonen. 

30«  Xnflanf  Unit  ^feln^  f^^^tnf  ^^^  gettoifitetett  Si}^tt^ 
^tffttL  2  @u)}f)enteller  gefd^äße,  in  3  Xeile  gefc^nittene  tp^ti, 
1  &ia^  SBcin,  gudfer  unb  gimt,  580  ®r.  2  läge  alte  Semmel, 
125  ®r.  ©utter,  8  ffiicr,  6—8  ©tüdf  feingeftogene  bittere  SRanbeln 
ober  Sitronenfd^ale. 

S)ie  Slpfel  laffe  man  mit  SBein,  Sudtx  unb  Btmt  in  einem 
äJunjIauer  @)efc^irr  langfam  meid^  n)erben.  Sfrifd^e  S^^tfd^en  puiit 
man  ab,  entferne  bie  ©teine  unb  lod^e  fie  ol^ne  wettere  Slüffigteit  in 
i^rem  eigenen  ©aft  mit  Qnäex  unb  Simt.  äSeibe  Obftforten  bürfen 
nid^t  jerlod^en.  93eim  iSoc^en  ber  getrodneten  8^^d)tn  rid^te  man 
fid^  nad^  3tt)etfc^en'ftomt)ott  (P.  9lr.  50).  UnterbeiJ  »eic^t  man  bie 
©emmel  in  äRild^,  mad^t  bie  ^dlfte  ber  S3utter  l^ei|,  rü^rt  bie  ©emmel 
auf  bem  geuer  barin  trodCen  ob  unb  ftellt  fie  jum  Sludbam))fen  l^in. 
9lad^bem  »erben  (Eibotter  nebft  bem  (benannten  l^injugerü^rt,  bie 
SDtaffe  gut  gefd^Iagen,  mit  bem  ©d^aum  ber  @ier  bermifd^t  unb  bie 
^älfte  in  bie  auSgeftrid^ene,  mit  Stoitiad  beftreute  ©d^üjfcl  au^^t^ 
breitet,  bal$  gef od^te  Dbft  barüber  geftric^en  unb  mit  ber  anbern  ^älfte 
bie  äRaffe  bebedtt.  SBenn  ber  Sluflauf  l^alb  gar  ift,  wirb  er,  ol^ne  bie 
gform  aud  bem  Ofen  ju  nel^men,  rafd^  mit  etwad  grobgeftogenem 
3udter,  mit  Si^t  gemifd^t,  beftreut  unb  boHenbd  gar  unb  bunfelgelb 
gebodten,  toa^  in  ettoa  1 V*  ©tunbe  ber  gaU  ift.  —  gür  10  5ßerfonen. 

31«  Xyfe^Slnflanf  auf  anbere  9ltt  Tlan  nimmt  jioei  ©upf'en^ 
teuer  fteifeg  ?l|)felmu§,  bermengt  e8  mit  700  ®r.  2  läge  altem  ge* 
riebenem  SBeißbrot,  125  ®r.  jergangener  Sutter,  8  (Sibottcrn,  Sudfer 
unb  Siint,  rü^rt  ben  ©d^aum  ber  ®ier  burc^  unb  badft  ben  Äuftauf 
in  einer  ?5form  1V4  ©tunbe.  —  pr  10  5ßerfonen. 
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32«  Xnffanf  Hon  ikpftln  mh  Vwt  (Sin  gehäufter  Snpptn^ 
tcttcr  m  ©Reiben  gcfd^nittcnc  ^fcl,  cbcnfoöicl  geriebene»  l^alb 
©d^loarj*  l^alb  aScißbrot,  130  ®r.  Sudter,  7Ö  ®r.  «orint^en,  2  ®  bicf 
frifd^e  Sutter,  ettoö»  geftogcnc  3lel!en  unb  Simt. 

S)a8  ajrot  »irb  mit  ber  ^alfte  bes  3ucferS,  gimt  unb  Slellen 
öemttfd^t,  l^ieröon  eine  Sage  in  eine  jugcrid&tete  fjorm  geftreut,  mit 
©tüid^en  öutter  belegt,  eine  Sage  tpfel,  «orint^en,  gucfer  unb 
3imt  barauf  gelegt  unb  fo  abmed^felnb  fortgefal^ren,  bi«  ©rot  ben 
©d^Iuß  mad^t.  Dann  »irb  ber  Sttuflauf  reid^Iid^  mit  ©tüdtd^en  öutter 
belegt  unb  iti  ftarler  ©i|e  1^4  ©tunbe  gebaden. 

gflr  6—8  5ßerfonen. 

33*  Sei^siget  ^nnfdl^SCnflattf.  12  Sier,  170  ®r.  burd^^ 
geftebter  8tt*er,  3tttone,  1  ®IaS  SRum. 

SKan  rül^rt  bie  (Sibotter  mit  itm  Sudter  fd^äumig,  ffigt  bann  ben 
3itronenfaft,  nad^  öelieben  oud^  bie  obgeriebene  ©d^ale  nebft  bem 
Shim  l^inju,  mtft^t  ben  ganj  feften  ©d^aum  biefer  ®ier  leidet  burd^, 
badft  ben  Auflauf  in  einem  pari  gel^eijten  Ofen  in  10  SRinuten  gar 
unb  gibt  i^n  fogleid^  jur  3:afel.  ®erfelbe  mug  öon  allen  Seiten  gelb 
gebadten,  in  ber  äRitte  aber  nod^  »eid^  —  einer  ©c^aumfauce  äl^nlic^ 
—  fein.  —  gflr  8  ?ßerfonen. 

34.  ©d^auntgerii^t  9tt.  1  {aU  9RitteIfi$fiffeI,  anif  a»  Sorte). 

370  ®r.  Stoiebadf,  Vb  ßiter  SKild^,  8  ®er,  gudfer,  Sitronenfd^ate, 
^orintl^en  ober  Stofinen  unb  gfrud^tgelee. 

äRild^,  @ibotter,  Sitronenfd^ale  unb  4  (Sglöffel  gudCer  tüttitn 
untereinanber  gerührt  unb  bie  Stoiti&dt  barin  gen^eid^t.  Sann  mirb 
eine  ©d^üffel,  toorauf  bad  ^erid^t  }ur  Xafel  lommt,  mit  Sutter  be« 
ftrid^en  unb  mit  SBeißbrotfrumen  beftreut,  mit  bem  britten  leil  ber 
3tt)iebädfe  belegt,  ettoa»  Äorintl^en  unb  ijrud^tgelee  barüber  verteilt, 
wieber  mit  einem  S)ritteil  Stoiebadf  nebp  einer  Sage  Äorint^en  ober 
atofitten  unb  ®elee  oerfel^en  nnb  julefet  mit  bem  Steft  ber  3toiebädEe 
bebedft.  Darauf  wirb  balJ  ®crid^t  mit  Sndtx  unb  Sixtd  beftrcut, 
mit  einer  fd^ßeßenben  ©d^üffel  feft  jugebedft  unb  ^U  ©tunbe  taug  auf 
foc^enbe»  SBaffer  gefteHt. 

3la(!^  aSerlauf  biefer  3ßit  loirb  ba^  (Sitoeiß  ju  ©d^aum  gefd^Iagen, 
mit  einem  Eßlöffel  3udter  öermifd^t,  über  bie  SRaffe  geftrid^en  unb 
cttoa  10  aMinuten  in  einen  l^eißen  Ofen  geftettt.  —  Sür  20  $ßerfonen. 

35.  ©il^anmgerid^t«  9h.  2.  ^affeebrot  ober  feiner  Stoitiai  wirb 
in  SDWId^,  (iibottern  unb  ßnitv  eingetoeid^t  unb  nebeneinanber  in 
eine  ©d^üffel  gelegt.  Dann  wirb  ein  mit  SBein  unb  etwa»  Slum  gc= 
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fod^ted  ßom))ott  t)on  Äpfeln  ober  belteBigett  grrü^ten  borflber  geßrid^en, 
fold^el^  fteOentoeife  mit  (&t\tt  belebt  unb  mit  bem  ju  @d^aum  gef^Ia» 
genen  ^toeig  bebedt.  9Ran  beftreut  bte  ©d^flffel  mit  Suder  unb 
3imt  unb  fteUt  fie  fo  lauge  in  einen  Ofen,  ober  jugebedt  auf  lod^en^ 
bed  SBaffer,  bid  ber  @d^aum  feft  getoorben.  SEBünfd^  man  bie  @peife 
befonberd  fein  }u  mad^en,  fo  nel^me  man  ftatt  S^i^bad  jum  Seiegen 
ber  ©d^üffel  3uder))I&^(^en,  fogenannte  Sd^ul^fol^Ien,  unb  befireue 
fie  mit  gröblid^  gefto^enen  SOilalronen. 

36.  «ttftattf  kion  tafeln  wA  KeiS.  9lt.  1.  3m  SSerl^&Itnig 
ju  ber  gorm  260—376  (8r.  SRei«,  SRild^,  130—200  @r.  guder, 
100—160  ®r.  »utter,  4—6  ffiier,  12—14  »or8borfer  tpfel, 
SBein,  gitrone,  «|)felfine. 

3Ran  lod^t  ben  abgebrfll^ten  Steii^  in  äRild^  mit  einem  @tüd  frif^er 
aSutter  gar,  aber  ni(|t  ju  n>eid^.  Sugleid^  lod^t  man  gefd^alte  unb 
^oXh  burc^gefd^nittene  IBordborfer  £))fel  in  SSaffer,  SEBein,  guder, 
gitronenfaft  unb  ^®S^a\t  gar,  bod^  muffen  fie  ganj  bleiben,  nimmt  fie 
avi%  ber  iÖrül^e,  gibt  }u  biefer  nod^  fo))ieI  guder,  ba§  fie  geleeartig 
mtrb,  unb  brüdtt  ben  @aft  einer  9[))felfine  bagu.  Shtn  reibt  man  bie 
übrige  93utter  n^ei^,  rül^rt  Sibotter,  guder,  ben  Steid  l^inju  unb  mifd^t 
ben  fteifen  @in)ei§fd^aum  leidet  burd^.  S)anad^  tegt  man  in  eine  gut. 
jugerid^tete  Sform  eine  Sage  Steii^,  eine  Sage  Stpfel  unb  bebedt  biefe 
mieber  mit  Sleii^.  S)ie  %fel  bürfen  bie  Seiten  ber  gform  nid^t  be« 
rfil^ren  unb  aud^  nid^t  aud  bem  Sfteii^  l^erborftel^en.  S)ann  fteeut  man 
geftogenen  gtoiebad  barüber  unb  legt  Heine  Stüdd^en  Butter  barauf , 
lägt  ben  Stuftauf  ehoa  eine  @tunbe  baden,  ober  fo  tauge,  bid  er  eine 
fd^öne  getbe  gfarbe  befommen  ^at,  ftürjt  il^n  bann  auf  eine  @d^tlffet 
unb  gibt  bie  geleeartige  ©auce  barfiber.  —  gflr  15 — 18  $erfonen. 

37.  3(uflauf  kion  t^fetu  unb  Steid  (einfai^  unb  gut)*  9h.  2. 

Sd  toirb  eine  Sage  9iei^,  toetd^er  in  WX6i  mit  einem  @tüd(^en  ^mi, 
etttiad  Zviitx  unb  @al}  bid  gelod^t  ift,  in  eine  Sadfd^üffet  ober  Sform 
gebracht,  eine  Sage  gelod^teiS  üpfelmuS  barfiber  geftrid^en,  mit  Keid 
bebedt,  mit  ^Mitx  unb  feingefto^enem  S^i^bad  beftreut  unb  ettt)a 
1  ®tunbe  gebaden. 

38.  Sd^koeijer  Sl^atlotte.  IS9  totrb  a))felmu9  mit  äßein, 
3uder  unb  gitronen  red^t  fleif  gclod^t.  3)ann  fd^neibet  man  SBeijsbrot, 
oon  bem  bie  Prüfte  entfernt,  in  feine  ©d^nitten,  tunft  biefe  t)on  beiben 
Seiten  in  gefc^moljene  Sutter,  belegt  bamit  eine  glatte  Sorm,  fobag 
feine  gn^if^enraume  ju  feigen  finb,  unb  ffiltt  bai^  St:pfelmui$  l^inein. 
SJlan  lann  aud^  eine  Sage  Konfitüren  ober  ®elee  bajnyifd^en  machen 
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ober  baöott  1 — 2  ßöffcl  öoH  in  bic  aJKttc  Icgcit.  Sonn  bedt  man  in 
93utter  getunite  SBeigbrotfd^etben  barüber,  badt  biefe  @peife  bei  einer, 
oben  unb  unten  gleichmäßigen  ^i|e  unb  gibt  fie  umgeftürjt,  mit  $age« 
butten  öerjiert,  gur  lafel. 

39.  Slitfranf  tion  aRUi^reid«  ober  9()ifelreii»«8lefteit.  man 

Iä|t  1  Si  gro|  S3utter  jergel^n,  gerrfil^rt  ed  mit  Sibottern  unb  ettoaS 
Suder,  gibt  ben  Steid  mit  ettoaS  ditronenfd^ale  unb  einigen  fein« 
geftoßenen  Stoxtiadtn  unb  bem  (Sierfd^nee  l^inein  unb  badt  bied  Vi 
bid  1  @tunbe;  aud^  lann  man  biefed  Serid^t  t)on  übriggebliebenem 
%pfelreii$  mad^en  unb  Obftfauce  baju  geben. 

40.  Bifmx^tt  aRagifter.  Slnflattf  für  emen  täglii^eu  Sifi^. 

375  ®r.  SBeißbrot  toirb  in  ©d^eibcn  gefc^nitten  unb  in  Sutter  ge* 
bxattn,  1 5ßfunb  5|Jf[aumen,  bic  am  tjorl^ergel^cnben  läge  getoafd^en, 
abgelod^t  unb  nad^bem  eingeioeic^t  pnb  (man  fann  fie  über  Slad^t  in 
ben  SSratofen  fteHen),  werben  auSgefteint  unb  mit  bem  SBeißbrot  lagen^» 
toeife  in  eine  Springform  gelegt,  bann  loirb  ft.  ^U  Siter  SRild^,  bie 
mit  5ßf[aumettbrü]^e  ocrmifcbt  loirb,  mit  2  ®crn  gelfopft,  barüber  ge* 
goffen,  ettoa  70  @r.  Cutter  in  ©tüdc^en  jerteüt,  barüber  gelegt  unb 
im  öadofen  1  ©tunbc  gebaden. 
gflr  6—7  5ßerfonen. 

41*  $eringi»«'9(uflaitf.  Wtan  rid^te  fid^  nad^  bem  Kartoffel« 
Sluflauf  in  9?r*  14,  laffe  felbftrebenb  SKanbcIn,  guder  unb  bie  barin 
benannten  ©etoürje  toeg,  unb  rül^re  reid^Iid^  üRui^Iatnujs  unb  ba^  in 
feine  SQSürfel  gefd^nittene  gleifd^  üon  2 — 3  gut  geiüäfferten  unb  aus- 
gegräteten geringen  nebft  einer  Untertaffe  in  9}utter  braun  gebratenen 
Sloiebeln  unb  etloai^  5ßfeffer  unb  Sielfettpfeffer  burd§. 

Sür  10  5ßerfonen. 

42.  $Ieifd^«3(ttf{attf.  SJlan  rid^te  fid^  nad^  $ubbing  t)on  laltem 
Kalbsbraten  in  Abteilung  H.  5Rr.  46. 

43.  «uflattf  tion  9teiS,  9Ribber  uttb  ftrebSbtitter  (eitt  ®t^ 
rtd^t  mäf  ber  Qnppt  jtt  f$ifil^«9iagont  jtt  geben).  250  ®r.  9leis, 
©ouiaon,  SRuSlatblüte,  ^ebsbutter,  1  ®Iag  SWabeira,  250  ®r. 
JJatbSmibber. 

S)er  8lei8  ipirb  gut  abgebrüht,  mit  ajouillon,  ettoaiJ  SKugfatHüte, 
bem  nötigen  @alj  unb  mit  Ärebsbuttcr  gar  unb  bid  gelod^t,  gulefet 
1  ®ta^  äRabeira  burd^gcrü^rt.  Suglcid^  loirb  ftalbSmibber  (So^t)  in 
iBouiDon  gar  gefod^t,  fein  gel^adt  unb  beibeiS,  jebod^  mit  9leii$  ange« 
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fongcn,  abttcd^felnb  lagcntocifc  in  eine  jugerid^tcte  Stuffaufform  ge* 
geben  unb  1  ©tunbe  gebaien.  —  Sfir  12 — 15  ?ßerfoncn. 

44.  Stalienifdier  9leid'9CttfIanf  jtt  ®epgel«  nttb  gfifi^i 
Wagottt  (eine  @(l|fi{fel  mif  ber  @n)i)ie).  375  @r.  SReid,  a^ouiaon, 
Butter,  250  (8r.  gelochter  unb  feinge^acfter  @d^inlen,  125  &x.  !ßar^ 
mefanISfe. 

2Slan  fod^t  ben  8teid  nad^  bem  {(bbrül^en  mit  guter  IBouiDon,  Salg 
unb  Suttev  gar  unb  bid,  bod^  fo,  bag  bie  Körner  gan}  bleiben.  SQd« 
bann  gibt  man  i^n  mit  bem  ©d^inlen  unb  $armefanl&fe  abtoed^fetub 
lagentoeife  in  eine  9(ufIaufform  unb  bacft  biei^  ®erid^t  langfam  1  bis 
1V4  ©tunbe.  —  gür  15—18  5ßerfonen. 

45.  Stalienifd^e  $oIenta  atö  Auflauf.  SHe  im  S(bfd^nitt  L. 
3tx.  25  bemerfte  t)erfeinerte  ^olenta  toirb  lalt  in  Scheiben  gef^nitten, 
bie  S(uf(aufform  mit  frifd^er  S3utter  beftrid^en  unb  mit  ^armefanläfe 
beftreut.  2)ann  legt  man  in  bie  Sotm  banne  ©treiben  93utter,  barauf 
©d^eiben  öon  ber  ^olenta,  toieber  Äofe,  Sutter  unb  ^olenta,  bis 
Ie|tere  ju  @nbe  ift,  toorauf  bann  S3utter  ben  ©d^Iug  mad^t.  2)er  Sluf« 
(auf  toirb  im  Sad(ofen  fd^ön  gebad(en  unb  red^t  ^eig  }ur  Xafel  gegeben. 

SDian  fann  aud^  2flcif(^,  befonberS  frif(|  gebratene,  in  ©Reiben 
gefd^nittene  S9ratti)urft,  aud^  frijd^  gebratene  ©))ed(fd^eiben,  leicht  an« 
gebratene  ©dgmeinSloteletten  bajiDifd^en  legen  unb  ®en)ür}e  nac^  ®e« 
fd^mad  l^in^ufügen,  wobei  man,  um  ju  groge  S^ol^it  ju  t^ermeiben, 
ben  ®ebraud&  ber  S5utter  befd^rönle. 

46.  aRel^Iftieife  i^on  9lnMn  (für  4—6  ^etfonett).  3n  @r« 

mangelung  ber  in  H.  5Rr.  25  ertoöl^nten  JReiSnubeln  öon  ^errn  Älbcrt 
®e(^|tcbt,  mac^e  man  öon  2  Siern  einen  Stubelteig,  tt)ie  fold^er  in  8fb* 
fd^nitt  L.  SRr.  19  befd^rieben  ift.  3)ann  lod^e  man  bie  Slubeln  in  ©alj« 
toaffer  ab,  nel^me  pe  l^erauS,  t^ue  fie  in  lalteS  ffiaffer,  rül^re  einigemal 
um  unb  breite  fte  ;um  9(btrodhten  auf  ein  ©ieb  auS.  S)anad^  ttierben 
6  (Sibottcr  mit  150  ®r.  geftampftem  gudEer  unb  130  ®r.  gcllärter 
Sutter  eine  SBeile  gut  gerührt,  bie  abgetrodfneten  5RubeIn,  125  ®r. 
gut  getoafd^ene  unb  in  einem  Xud^e  abgetrodCnete  ßorintl^en,  70  @lr. 
fuße  gcftojsene  äRanbeln,  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  l^alben  äitrone, 
1  gefto^ener  3^i^bad  unb  eine  aRefferf))i$e  3ttnt  l^injugefügt;  nad^«» 
bem  bieS  aQeS  gut  t)erbunben  ift,  wirb  baS  }u  fteifem  ©d^aum  ge« 
fd^Iagene  Sitoeig  tangfam  burd^gejogen  unb  bie  äRaffe  in  einer  gut 
t)orgerid^teten  äRe^If)>eifeform  IV4  ©tunbe  gebaden. 
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n.    Dcrf(^tc6cnartige  (Berichte  von  Jtlaffaroni  un6 

Tlnbün. 

fßotbtmtttnu^.  Sterbet  erlaubt  fid^  bie  SSerfaffertn  auf  bie  g au  j 
öorjüglid^cu  8tei§*3iubcltt  uub  aictg^SKaflaroni,  ciu  iteuc3  Sabril at 
Don  Gilbert  SSed^ftebt  in  ^{ieberlal^nftein  am  Stl^etn,  aufmedfam  ju 
mad^en ;  beibe  finb  ein  @d^a^  fär  bie  föüd^e,  unb  ift  ber  $reid  ber 
erfteren  ä  5ßfunb  40,  ber  festeren  55  5ßf.  gegen  bar.  Slud^  finb  bie 
@tern«^  unb  S<^bennubeln  für  ®vipptn  unb  ^bbinglS,  gleid^faUd  ä 
$ßfunb  40  5ßf.,  au^gejeid^net. 

47.  ^Slattatmx,  &(fyinttn^  unb  ^armefanfSfe  jtt  gleiil^en 
%tüvx.  250  ®r.  äRaftoroni,  250  C0r.  feinge^adter  @d^in!en,  250 
<S(r.  ^armefanläfe. 

S)ie  äßaflaroni  tnerben  in  SEBaffer  unb  @al}  meid^  gelod^t  unb  auf 
bem  2)urc^fd^Iag  mit  loc^enbem  äßaffer  übergoffen.  9lad^bem  fte  er^ 
laftet  unb  in  2V2  Smtr.  lange  @tüd(e  gefd^nitten  finb,  fd^mort  man 
einige  feingel^adFte  @d^atotten  in  etn^ad  93utter,  tl^ut  ben  @d^inlen, 
banad^  bie  äRaffaroni,  ben  fiäfc,  julefet  nod^  fn.  ^U  Siter  faure  Saline 
baju  unb  badft  bie^  in  einer  öorgerid^teten  gorm  ober  ©d^üffel  ^U 
©tunbe. 

48.  Snftonf  Hon  9RaHarom^  Sd^ntfett  unb  ^atutcfanfSfe. 

250  ®x,  äRaftaroni,  1  $funb  gefoc^ter  unb  feingel^adCter  ©d^inlen, 
fn.  70  ®r.  geriebener  5ßarmefanfafe,  4  ©er,  70  ®r.  Sutter,  In. 
1  Siter  aRi(d^  unb  SRuiSlatnuB. 

3)ie  äRalfaroni  »erben  in  reid^lid^em  SBaffer  mit  @alj  »eid^,  aber 
nid^t  breiig  gelod^t,  abgegoffcn,  in  2V»®mtr.  lange  ®tüdt  gefd^nitten, 
mit  bem  @c^inlen  unb  föafe  nebft  äRu^Iatnug  lagenmrid  in  bie  Sfotm 
gelegt  unb  mit  äRitd^,  gefd^motjener  Sutter  unb  ben  geno:pften  (Siern 
übergoffen.  9Ran  laffe  ben  Auflauf  bei  ftarler  ^i^e  eine  @tunbe 
badCen. 

49«  hafteten  t^on  2Slattaxom  mit  Sd^iuf eu  unb  ftSfe*  ^ierju 
ein  »lätter*  ober  »uttertrig  öon  750—1000  ®r.  mt%  375  ®r. 
äRalfaroni,  in  f^Ieifd^brül^e  ober  foc^enbem  SEBaffer  unb  @al}  wti^  ge^ 
fod^t  unb  jum  Ablaufen  auf  einen  ©urc^fd^Iag  gefd^üttet,  ferner  1  ge* 
l^äufter  ©ut):penteKer  gelod^ter,  mit  ettoaä  gett  fcingcl^adfter  ©c^inlen, 
125  ®r.  Sutter,  80  ®r.  geriebener  5ßarmefanläfe,  6  ®ier. 

2)ie  Sutter  n)irb  loeid^  gerieben,  mit  bem  S&fe  unb  ben  (Sibottern 
tüd^tig  gerührt  unb  banad^  mit  ben  aRalfaroni  unb  bem  }u  fteifem 
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®(^aum  gefd^Iagenen  (Eiloeig  Dermtfd^t.   SQdbatttt  toirb  eine  Sage 

©d^inlen  auf  ben  aufgerollten  Xeig  gelegt,  barftber  eine  Sage  ton 

ber  eingerfil^rten  äRaffe,  unb  fo  abtoe^felnb  fortgefal^ren,  bid  alle^ 

barin  unb  bad  (Sanje  mit  einem  Oberblatt  bon  bemerftem  Zeig  Der- 

feigen  ift.  9Ran  rid^te  ft(i^  beim  formen  unb  9adtn  ber  haftete  nad^ 

E.  3lx.  5. 

^nmerl.  S)ted®en(^t  fann  au(^  ol^neZetg  in  einer  Dorgerid^teten  gform 
ober  @(^üf[el  gebaden  unb  flatt  ^armefan«  allenfalls  toetger  ©d^toei^er« 
lafe  ba^u  genommen  toerben.  9[u(!^  lönnen  Sfaben«  ober  ^emüfenubetn 
bie  Stelle  ber  SRafforoni  oertreten. 

50.  ^aiaxom  mit  ^arntefanföfe*  250  ®r.  aRaRaroni,  70 
@r.  »utter,  70  ®r.  geriebener  Safe. 

aüan  lod^e  bie  aRalfaroni  in  loc^enbem  SBaffer  unb  @al}  n^eid^, 

fd^ütte  fte  auf  einen  S)ur(i^f(I^Iag,  lege  fte  fd^idgttoeife  mit  83utter,  Safe 

unb  DieHeid^t  noc^  fel^Ienbem  @al}  in  eine  Dorgerid^tete  Sorm  ober 

©d^üffel  unb  laffe  fte  in  nid^t  }u  l^eigem  Ofen  gelb  badten.    2)ann 

fd^iebe  man  fie  auf  eine  @d^üf[el  unb  gebe  fte  }u  83raten,  Soteletten, 

gfrilabeQen  unb  bergl.  8(ud^  toerben  fie  ju  feingelod^tem  Sauertraut 

gereid^t. 

^nmerl.  SD^an  fann  bieS  ®erid^t,  ftott  mit  Stä\t,  "anä^  mit  gudCer  zubereiten 
unb  iebed  beliebige  ftontpott  ba^u  geben. 

51*  6d^fi{fel  mit  Sraten^  WlaftatovA  nnb  gebratenett  ftar^ 

toffeltt  (ttad^  ber  Suppt,  attdj  aU  9RttteIfd^il|feI).   ^ier}u  pa^ 

fotoo^t  ber  aufgerollte  SBraten  atö  aud^  ein  gfilet.  Se^terei^  n^&^Ie 

man  nad^  Gefallen,  entmeber  mie  ^afen  ober  nad^  englifd^er  äESeife 

etma  8  SlRinuten  gebraten,  unb  forge  filr  eine  gute,  Irfiftige  unb  xtii^^ 

lxä)t  @auce,  tt)Oiu  Siebigl^  Sleifd^e^tralt  ju  $ilfe  genommen  »erben 

fann.  B^Sl^^c^  tt)erben  9RaRaroni  in  SBaffer  unb  ©alj  weid^  abge^ 

lod^t,  jum  !(blaufen  auf  einen  S)urd^fd^Iag  gefd^&ttet,  mit  !od§enbem 

SBaffer  fibergoffen  unb  mit  gelbgemad^ter  93utter  nur  jum  Sod^en  ge^^ 

brad^t.  S(ud^  werben  Sartoffeln  t)on  mittlerer  ®röge  red^t  aufmertfam 

ganj  toeid^  unb  bunlelgelb  gebraten.  2)ann  to)irb  ber  Sraten  in  jier^ 

lid^e  ©d^eiben  gefd^nitten,  in  feiner  Oorigen  ®eftalt  auf  eine  l^eige 

©(pfiffet  gelegt,  bie  ajiaffaroni  ringSuml^er  angerid^tct,  bie  famige 

Sraftfauce  lo^enb  l^eig  barüber  geffiDt  unb  ba9  (Sendet  mit  einetn 

Sranj  ßartoffetn  garniert. 

Numeri,  ^üm  SBo^Igefd^madf  btefer  @d^üffel  gel^ört  ein rafd^c«^nri(!§ten,  ha* 
mit  Broten,  SD'^aflaront  unb  Kartoffeln  DöIIig  ^eig  gereicht  toerben  fönnen. 

52«  Sfiletbratett,  aRaftaronv  Stii^rei  itub  ©d^tnf ett.  Sie  Qn- 

bereitung  ber  beiben  erften  XeQe  erfolgt  nad^  oorl^ergel^enber  flSorfd^rift 
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unb  toirb  mit  bem  Stnrid^ten  gleid^faQi^  bie  f  ämige  Sratenf  auce  borüber 
gefällt.  2)ann  mirb  bad  gut  }u6erettete  Starret  in  ber  Pfanne  reid^Iid^ 
mit  getod^tem  unb  feinge^adtem  Sd^inlen  t)ermifd^t,  fold^ei^  um  bie 
fDlaRaxom  gelegt  unb  bie  ©d^uffel  ganj  l^ei^  jur  Xafel  gegeben. 

53«  @(l|infen«9lubefo«  ^n  Srmangelung  t)orgemerfter  Steid« 
nubetn  mad^e  man  fär  ettoa  8  $erfonen  t)on  2  ganjen  (Siem  unb 
2  2)ottem  nad)  Slbf^nitt  L.  3lx.  19  einen  feften  9tubelteig  unb  rollte 
i^n  ganj  bünn  aud.  @obaIb  bie  Xeile  trod en  geworben  finb,  fd^neibet 
man  fte  in  Streifen  unb  bief e  ju  9lubeln  ))on  ber  breite  eined  Keinen 
Singer^,  foc^t  fie  in  lod^enbem  gefaljenen  SBaffer,  fd^ilttet  fte  auf  einen 
S)ur(i^fd^Iag  unb  giegt  lod^enbeS  SBaffer  baräber.  2)ann  toirb  eine 
Heingel^adEtc  gtoiebel  unb  ettoaiJ  feingefc^nittene  5ßeterfitie  mit  einem 
©tüdEd^en  Butter  gebäntpft,  1  $funb  gelod^ter  @d^inlen  ol^ne  Sfett  Hein 
gefd^nitten,  6  ganje  (Sier  unb  6  Sibotter^  mit  ^/s  Siter  bidEer  faurer 
@a^ne,  einem  Italien  X^eelöffel  äRui^Iatbläte  unb  ber  gebamt)ften 
Stoiebel  unb  5ßeterfiKe  tüd^tig  gerfil^rt,  toorauf  bann  ber  ©d^infen 
burd^gemifd^t  unb  bied  aOed  mit  ben  Shtbeln  gel^örig  untereinanber  ge^ 
mengt  n^irb.  S)ana^  beftreid^t  man  eine  Sorm  mit  SSutter,  fftQt  bie 
Sl^taffe  l^inein,  beftreut  fte  mit  3^i^bad(  unb  fteDt  fte  etma  ^/s  ©tunbe 
in  einen  l^eigen  Ofen. 

gu  Dorftel^enben  9lubelf))eifen  koerben  gute  gelochte  Stoetfd^en  ober 
9))felmud  gegeben  unb  befonberl^  pa^i  baju  ftalblSbraten,  frif(^e  89rat^ 
tt)urft  (nid^t  lange  gebraten)  unb  ©d^tt^eindf oteletten.  8ieid«3)laIIaroni 
ftnb  auf  gleid^e  SBeife  bereitet  fel^r  fc^madf^aft.  @ie  nierben  in  5  ®mtr. 
tauge  ©tüdCd^en  gebrod^en  unb  in  gefallenem  SQiaffer  1  ©tunbe  getod^t. 

ilud  ber  9!ubelbrä]^e  lönnen  angenehme  @up))en  bereitet  luerben. 

54*  &ibadtnt  ©d^infenrefte  mit  9titbelteig«  (@tn  m^offU 
fdl^medttttbei^  @(rid^t  tiorjiiglidl  jttut  ©atterfraitt  unb  Spinat) 

fOtaxt  mad^t  Don  einem  @t  einen  SRubelteig,  beffen  Sereitung  in  L. 
%c.  19  ju  finben  ift,  fd^neibet  il^n  in  ©täde,  ettoa  t)on  ber  @rö§e 
eined  Sartenblatted,  Id^t  biefe  in  lod^enbem  Siaffer  gar  lod^en  unb 
auf  einem  Surd^fd^Iag  abfüllen.  UnterbeS  toerben  bie  SRe^e  eine^ 
ttieic^gelod^ten  ©d^inlen^,  fett  unb  mager,  fo  fein  ate  möglid^  ge^adh 
unb  mit  äRudlatnug  unb  titoai  Pfeffer  ober  mit  geriebenem  grünen 
©d^meiierldfe  gett^flrjt,  toobti  }u  bemerlen  ift,  bag  l^arte  ©d^inf enrefte 
t)or]^er  toeid^  gelod^t  werben  muffen.  Sanad^  befbceid^t  man  bie  Sluf^ 
laufform  ober  eine  alte  tiefe  j)orieIIanene  ©d^flffcl  mit  ©utter  unb  be* 
legt  ben  iBoben  unb  bie  ©eiten  berfelben  mit  ben  9tubelblättd^en,  fo 
ba^  leine  S^tfd^^nräume  bleiben.  Über  biefe  Sage  bringt  man  eine 
Sage  ©d^inlen,  bebedtt  fie  mit  9lubeln  unb  f d^rt  fo  fort  bid  ju  2  ober 
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3  Sagen,  jebod^  mujl  bie  oberfie  Sage  ani  Shtbelblattd^en  beftel^en. 
Slföbann  gerftojjft  man  in  einen  @n)}))enteller  4  @ier,  füQt  benfelben 
mit  guter  Wld),  fügt  auc^,  fatt«  ber  ©d^infcn  nid^t  §u  faljig  toäxt, 
etmai^  ®ati  l^inju  unb  giegt  bie  @iermi(^  über  bie  ®pd\e,  toeld^e  in 
einem  l^ei^en  Ofen  1  ©tunbe  gebadfen  unb  umgejiürjt  jur  lafel  ge* 
brad^t  n)irb. 

^nmerl.     @tatt  beiS  aufgerollten  9htbeltetgi3  lönnen  §ur  ^udl^ilfe  aud^ 
gefod^te  (S)emüfenubeln  Dienen. 

Sollten  bie  ©d^nlenrefte  l^ärtlid^  fein,  fo  !od^e  man  fte  in  menig 
XBaffer  meid^;  iebenfaQd  aber  mu^  baS  äl'lagere  ^um  ^einl^aden  fod^enb 
l^ei|  gemad^t  werben. 

55«  Steii^uubeln«  ((Sin  angenel^melS  unb  bequem  ju  bereiten» 
beS  60ttntagdeffen  ftatt  @entiife*)  ^n  ber  aSorbemerlung  ju  9!r.  47 
ertodl^nte  SRei^nubeln  werben  in  reic^Iid^  loc^enbem  SBaffer  mit  bem 
nötigen  @al}  eine  l^albe  @tunbe  mdgig  ftarl  gelocht,  auf  einen  S)urd^^ 
fd^Iag  gefd^üttet  unb  mit  loc^enbem  SBaffer  übergoffen,  toa^  nid^t  ju 
überfeinen  ift.  2)ann  tt)erben  biefelben  mit  S3utter,  ettoai^  Wtilä)  unb 
äRudfatnug  i\xm  ftod^en  gebracht,  fofort  angerid^tet  unb  mit  grbblic^ 
gejlogenem  Qtoitbad  reid^ßd^  bebedt. 

@ine  itotiit  S^bereitung^meife  beftel^t  barin,  bie  getod^en  unb  mit 
f od^enbem  äBaff er  übergoffenen  Sieii^nubeln  mit  reid^Iid^  gelb  gemad^ter 
lOutter  unb  ettoai^  Stinbfleifd^bouiQon  ober  Sfleifd^q^aftbrül^e,  aud^ 
nad^  Seßeben  mit  gelod^tem  unb  Ueinge^adtem  ©d^inlen  burd^ju^ 
rül^ren.  2)ann  tt)erben  biefelben  angeri^tet  unb  mit  einem  Xeil  ber 
gelod^ten  unb  in  93utter  gelb  gebratenen  Slubeln  bebedEt. 

Vhiäf  Ibnnen  bie  ol^ne  mettered  angerid^teten  Stubeln  mit  gutem, 
feingen^ürfeltem  unb  gelblid^  gebratenem  6)>ed(  übergoffen  merben. 
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K. 

nebft 

einigen  anöeren  in  6er  Pfanne  5U  barfenben  6peifen. 


1«  3m  angemeinett« 

yfannkti4cii9fatineti.  ^fannlud^ctUjfanncn  finb  am  beften  bon  ©tal^I; 
bie  ßtafterten  toegcn  SRattgd  an  ^attbarfeit  ntd^t  jtoerfmSgifl.  äRan 
^ebraud^e  bie  Sßfannc  nur  jum  SadEen  bcr  Andren,  ntd^t,  mie  t^  l^änfig 
gefd^ie^t,  jugleid^  §um  Sad^en  faurer  <Bptd^  unb  Sit^icbetfattccn  unb 
bergt.  ffiiJ  ift  l^ierju  o^nel^in  eine  ffeine  tiefe  ^ßfannc  |)affenber.  Ttan 
tl^ttt  tool^I,  bie  5ßfanne  nad^  jcbem  ®titaviä)  mit  S^itungi^^ja^jicr  ju 
reinigen,  fo  baß  eS  bann  bei  tjorlommenben  SöHen  nur  beiJ  SluS* 
töifd^enS  mit  einem  ®tüdEd^en  Rapier  bebarf .  S^efd^iel^t  bied  nid^t,  fo 
mu6  biefetbc  jebenfall^  erft  aufS  JJeuer  gefteßt,  mit  ©atj  trodfen  an^ 
gef dienert  unb  gut  nad^gerieben  werben.  2)a^  Sludtoafd^en  ber  Panne 
ift  bem  Sodlaffen  ber  ^ud^en  gar  }u  ^inberlid^,  aud^  erforbern  bie« 
fetben  bann  öielmel^r  gett. 

(fißröl^««.  S)a^  ®nrül^ren  mit  »armer  —  ftatt  lalter  —  STOitd^ 
unb  tttd^tigei^  ©erlagen  ber  äRaffe,  beüor  bie  ganje  üuantität  fDtilä) 
^iu}ugegeben  toirb,  verfeinert  bie  5ßfannfud&en  ganj  ungemein.  Ob 
ed  t^orjujiel^en  ift,  bad  @in)ei§  }u  @c^aum  )u  f(|lagen,  l^cingt  einjig 
unb  aUein  üom  ®efd^madC  ab.  (Sefd^iel^t  t^,  fo  toerben  bie  ßud^en 
fel^r  lodCer  unb  n^eid^,  auc^  lann  l^ierbei  el^er  ein  @i  geffiart  »erben; 
beim  Stntoenben  ber  ganjen  @ier  aber  laffen  fid^  bie  Suchen  beffer 
intoenbig  milbe,  fibrigen^  froß  badfen. 

Jttm  ßüAtn  geddtietcs  /euer.  8nm  SJadCen  ber  ^fannlud^en  gel^ört 
ein  loeber  ju  fd^toai^eiJ,  noc^  ju  ftarfeS  geuer. 

pafftnhts  ßoAftn.  @in  guted  S3ad(fett  befte^t  an^  ^alb  93utter,  ^alb 
gutem  ©d^ioeinefd^malj  ober  langfam  aufgebratenem  ®ptd  (fiel^e  A. 
3lr.  74).  8lud^  fann  eine  Seite  bei^  ^ud^en«  mit  ©d^malj  ober  mit 
reinfc^medfenbem,  au^geglül^ten  SRüböI  (f.  A.  9tr.  38),  bie  anbere  mit 
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SSutter  gebaden  loerben.  SBünfc^t  man  o^ne  loeitered  Butter  ju  ge« 
btaud^en,  fo  toitb  eine  gute  ^au^frau  Xo))f6utter  ber  frifc^en  t)or« 
jiel^en,  toeil  t)on  leitetet  gar  ju  t)tet  erforberlid^  fein  mürbe. 

Um  bie  ^fannlud^en  gut  unb  fro^  ju  baden,  tl^ue  man  nid^t  gar 
jn  menig  SSadfett  in  bie  Pfanne,  lajfe  eS  nid^t  brann  toerben,  ni(i^t 
einmal  gn  ftarf  erl^i^en,  gebe  ben  £eig  l^inein  unb  breite  bie  Pfanne 
fo,  ba§  berfelbe  \xä)  überall  gleid^majsig  t)ertei(t ;  man  burd^ße^e  ben« 
felben  fortn^äl^renb  mit  bem  SReffer,  namentlid^  am  Stanbe  ber  ^anne, 
bamit  er  in  ber  Pfanne  nid^t  ungar  bleibt,  unb  fo  lange,  bid  lein 
pffiger  Xeig  fic^  me^r  auf  ber  Oberf(äd^e  befinbet.  ältan  brel^t  bie 
^anne  f el^r  aufmerlf am,  bamit  ber  ^annf ud^en  auf  jeber  ©teile  braun 
mirb,  unb  fd^toenlt  i^n  in  berfelben,  um  }u  feigen,  ob  er  fid^  auc^  gut 
löft.  ©oute  er  an  einer  ©teile  feft  Heben,  fo  fd^iebt  man  ein  ©tüdd^en 
Sutter  barunter;  enbtid^  ttienbet  man  il^n  mit  bem  ßud^enbled^,  um 
il^n  auf  ber  anbern  ©eite  ebenfo  gu  hadtn. 

3n  einigen  8lege)7ten  ift  ftatt  bei^  äRebte  ©tärfe!  angegeben;  ia 
bief e  aber  mitunter  einen  fäuerlic^en  ®efd^mad  l^at,  f o  tl^ut  man  too^I, 
fte  t)or  bem  ®tixaui^  ju  ))erfud^en.  3nbed  toirb  auf  bie  t)oriügU^e 
93rod[enftaide  aud  ber  Sabril  t>on  ®ebrftber  äRet)  er  in  Si))))ftabt  auf«* 
merifam  gemad^t. 

2*  pinfen  (tiite  6cl|ii{fel  allein  ju  geben  nnb  eine  Settage 
pm  ©)iinat).  9h*  1*  4  magig  gehäufte  @glöffel  feines  TtOfl, 
100  ®x.  an  ®en^id^t,  4  groge  ober  5  Heinere  (Sier,  V«  Siter  jufam« 
mengefe^t  2  Xeile  füge  ©al^ne  ober  äRild^  unb  1  Xeil  toarmed  SBJaffer, 
70  &x.  gut  gemafd^ene  ßorint^en,  2  @glöffd[  gefd^moljene  S3utter,  ab* 
geriebene  3itronenfd^aIe  ober  äRuSlatblüte  unb  ettoad  ©al). 

2)er  Xeig  toirb  beim  ^ingut^un  ber  gangen  (Sier  na^  3tt.  1  gut 
gefd^Iagen  unb  4  pinfen  -—  bünne  Sud^en  —  baraud  gebadEen.  S)ann 
tt^erben  biefe  gloeimal  geteilt,  mit  Qnitx  unb  Biint  beftreut  unb  auf« 
geroßt. 

2)ie  pinfen  merben  gum  Xl^ee  unb  Butterbrot  gegeben. 

%U  SJliütU  ober  S^ad^gerid^t  lann  man  fle  mit  einer  roten  ober 
»eigen  SBeinfauce  ober  ©auce  Don  Snic^tfaft  fert)ieren. 

2)ienen  fte  aU  Beilage  gum  6)7inat,  f o  Jaff e  man  Buder,  Bitronen« 
(l^ait  unb  ^orintl^en  toeg  unb  rü^re  feingefd^nittenen  ©d^nittlauc^ 
mrd^  ben  Xeig. 

3.  ^Hnfen  Hon  faurer  6a^ne  (»a^nt,  Sfhtt).  9lr.2.  70  ®r. 

befte  ©tärde,  4  gier,  V*  ßiter  bide  faure  ©al^ne,  aRuSlatblfite,  gimt 
unb  etn)a9  ©alg. 
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9laÜfi>m  man  bie  Stätte  mit  2  SgiBffel  lottern  aßaffer  eingekoetd^t 
unb  }errü]^rt  l^at,  totrb  fte  mit  ben  Sibottern,  @a^ne  itnb  @müti 
ftarl  gefd^Iagen,  bann  mifd^e  man  ben  ftetfen  ©c^aum  ber  @ter  burd^, 
badfe  4  pinfen,  rotte  j[ebc  auf  unb  gebe  fie,  mit  Sutfer  unb  ßimt 
beftreut,  l^etg  gur  Xafel.  %i^  jlnb  eingemad^te  f^üd^te  |eber  !lrt  eine 
angenel^me  SSeilage. 

4.  ^linfett  mit  lieirfd^iebenattigen  9tefteit  geffittt^  3*  8«  mit 
gefod^tem  Dift  ober  Steidbirei  ober  ftalbi^braten«  9{r.  3.  9Ran 
badte  bie  pinfen  nad^  erfterer  SSorfd^rift,  beftreid^e  fie  mit  gut  ge«* 
lod^tem  S4)fet,  Sirfd^en*  ober  Sßflaumenmu^  ober  Sßreigetbeeren,  ober 
aud^  mit  bidfgefoc^tem  JRei^brei,  loeldöermit  ßudter,  gimt  unb  fSRn^M^ 
Mute  gebürgt  ift,  rotte  bie  pinfen  auf  unb  beftreue  fie  mit  Sudler. 
SRit  ftalbiJbratett  toerben  fie  gefüllt  toie  folgt:  SJerfelbe  loirb  fel^r  fein 
gel^adt,  ein  reid^Iid^el^  @tüdC  iButter  gelb  gemad^t,  ettoad  geriebene^ 
aSeifebrot  unb  baS  ^Wfd^  ^ne  gute  SSäeile  barin  gerül^rt,  faure  Saline 
ober  Souitton,  ettoaS  SBein,  aJhti^Iatblüte  ober  *9lu§  unb  etioaS  ©alj 
^itijugefügt  unb  unter  ftetem  Sflül^ren  gut  burd^gefod^t.  SWit  biefer 
Sarce  befkeid^e  man  bie  pinf  en,  toeld^e  ol^ne  ^orintl^en  gebadCen  toerben, 
rotte  fie  auf  unb  gebe  fie,  auf  einer  l^eigen  ©d^üffel  angerid^tet,  abenbiJ 
att  SSor^  arnttel«  ober  ®d^Iu^f))eife. 

5*   pittfett  mit  Sii^inten^'i^arce,  gettattnt  Sii^ittfen^SUnfett 

(eitle  Seilage  jtt  Syittat,  Stofento^I  trab  berartigen  (Demfifen)* 

9tr*  4.    S)ie  Überrefte  Don  einem  @d^inlen  lönnen  l^iergu  t)ertt)anbt 

werben.    9Ran  l^adCe  fie  fel^r  fein  unb  t)ermenge  fie  mit  bidCer  faurer 

Saline.    2)ann  iadt  man  pinfen  nad^  erfter  ober  jtoeiter  SSorfd^rift 

ober  aud^  gute  Pannlud^en,  futte  t)on  ber  @d^inlenfarce  hinein,  rotte 

fie  etföad  feft  auf  unb  fd^neibe  fie  }u  fingerlangen  ®tMm,  toeld^e  t)on 

atten  Seiten  in  gefd^Iagene  (Sier  getunft  unb  in  geftogenem  Stoiebad 

ober  geriebenem  SBeigbrot  umgebrel^t  werben.    S)anad^  ftette  man  in 

einem  Keinen  eifemen  Io))fe  Sutter  mit  Sd^malj  öcrmifd^t  auf  ein 

lebl^afteä  geuer,  laffe  e^  fod^en  (f.  Säadttoerf  S.  9lr.  246)  unb  lege  fo* 

\>xü  ^linfen  l^inein,  aU  gut  nebeneinanber  liegen  lönnen.   Man  badCe 

fie  rafd^,  menbe  fie  gutoeilen  mit  ber  @abel  um,  nel^me  bie  gelb« 

braunlid^  gen^orbenen  l^eraud  unb  lege  anbere  in  ben  Xo))f.    ^tim 

^erau^nel^men  ber  pinfen  tann  man  jum  Hbgie^en  bei^  Setter  fie 

einige  äRinuten  auf  ^ei^brotfd^nitten  ober  Söfd^pa^ier  legen. 

^nmerl.  @olI  hit^  ®erid^t  t)on  ©d^infenreften  gemad^t  toerben,  toeI(!^e  ft^on 
ettoaS  troden  ftnb,  fo  tege  man  biefe  gutjor  Sag  unb  ^aä)t  in  Wt\i6^. 

6*  Ohrfeige*  9lr*  1.  4  groge  frifd^e  (Eier,  1  gehäufter  Sgtöffel 
Kartoffelmehl  ober  Stärle,  Vs  Siter  (autt^armeämid^  mit  ettoad  SSaffer 
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t>ttmi\äfi,  eine  reid^Ud^e  äRefferfpt^e  2atxiSla&iitt  ober  abgeriebene 
3ttronenfd^aIe  unb  ettoad  @o4f  femer  beltebigei»  Singemad^te. 

2)ad  SSeige  ber  @ier  toirb  t>on  ben  Stottern  forgf&ltig  getrennt, 
bamit  erjlerei^  jn  re^t  feftem  Sd^aum  gefd^Iagen  toerben  lann,  ber  erft 
in  bem  9[ngenblid(  burd^  ben  snDor  ftarf  gefd^Iagenen  Xeig  gemifd^t 
mirb,  toenn  man  }u  iadtn  anfängt.  S)ad  Sfener  mnj^  gleid^magig  unb 
fe^r  fd^mad^,  bie  Pfanne  glatt  fein.  3n  berfelben  laffe  man  toenig 
Sntter  jerge^en,  gebe  bie  @d^aummaffe  l^inein,  lege  einen  t^orl^er  ]^ei| 
gemachten  bled^ernen  find^enbedel  barauf  unb  bade  bie  Ol^rfeige  nur 
auf  einer  Seite,  ol^ne  bie  $fanne  ju  fd^ütteln,  unb  jtoar  fo  lange,  ettoa 
10  SO'linuten,  bid  fte  oben  trodten  unb  bie  untere  Seite  gelb  getoorben 
ift,  todl^renb  man  bie  $fanne  jutoeilen  brel^t.  S)anad^  beftreid^e  man 
biefelbe  mit  beliebigem  Singemad^ten,  äRarmelabe  ober  (Selee,  fd^tage 
fte  }ufammen,  fd^iebe  fte  auf  eine  tanglid^e  Sd^äffel  unb  ftreue  Suder 
unb  S^mt  barüber.  9Iud^  lann  man  bie  Ohrfeige  inloenbig  unb  oben 
mit  Suder  unb  Simt  beftreuen  unb  mit  einer  SBein^,  gfru^t^  ober 
Stumfauce  }ur  Xafel  geben.  Sel^r  angenel^m  ift  bagu  ein  guted  &om^ 
pott  t)on  frifd^en  3(>^^unii^beeren,  toelc^eS  an^  jum  SU)if(|enftreid^en 
angetoenbet  toerben  f ann ;  bie  Sauce  bleibt  bann  toeg. 

^nmerf.    (Sine  groge  ä^efferfipi^e  i^utoerifterted  ^itfd^l^omfal)  mit  bem 
dHtoetgfd^aum  burd^gemifd^t  bettiii^  ein  nod^  {l&r!erei$  Stufgelen. 

7«  9(nf  anbete  Slrt,  flatt  einev  Sorte.  9h:.  2*  2Stan  bade  2 
Ol^rfetgen  nad^  oorl^ergel^enber  Slngabe,  f d^iebe  bie  erfte  offen  auf  eine 
runbe  Sd^üffel,  tröijfele  ben  Saft  2  fafttger,  red^t  frifd^cr  Sitronen 
barüber,  beftreue  fie  reid^Iid^  mit  Suder,  fd^tebe  bie  anbere  auf  einen 
ftud^enbedel,  fd^toinge  fte  mit  fefter  ^anb  auf  bie  erfte  unb  oerfel^e  fie 
nod^  mit  ettoal^  Suder. 

8.  Omelette  (Sietfnd^en)*  9tt.  1.  8  frifd^e  Sier,  1  gel^äufter 
(gßlöffel  Stärle  ober  feinfteä  23lt%  Vi  Stter  toarme  mit  ettoaä  SBaff er 
t)ermifd^te  3RiU^,  tttoa^  äRu^Iatblttte  unb  Salj.  2)ieS  wirb  nad^ 
9lr.  1  tüd^tig  gefd^Iagen,  auf  fd^ioad^em  geuer  ©utter  in  ber  5ßfanne 
jum  Stellen  gebrad^t,  bad  Singerttl^rte  ^ineingegeben  unb  bie  Slüfflg^ 
ifeit  mit  bem  Söffel  untergekffen.  Sobalb  bie  Omelette  oben  troden 
getoorben  unb  fic^  t)on  ber  Pfanne  geföft  ^at  —  fte  mug  gau}  toeid^ 
bleiben  unb  toirb  nid^t  umgetoenbet  —  ftreue  man  Suder  unb 
Siutt  barilber  unb  fd^iebe  fie  {ufammengefd^Iagen  auf  eine  I&ngtid^e 
Sc^üffel. 

Sefonberd  angenel^m  ftnb  eingemad^te  Preiselbeeren  baju,  aud^ 
fann  man  bie  Omelette  mit  Sommertourft,  Slaud^Peifd^  unb  geräud^erter 
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S^ttfie  ge^en,  koo  bann  Beim  Sinr&l^ren  fetngel^adtter  Sd^ntttlaud^ 
imrd^gemifd^t  merben  lann;  Sudtt  unb  Sirni  bleiben  meg. 

9*  Biianm-fDmtlMt.  91%.  2.  6  ßier,  30  ®x.  Starle,  V«  Siter 
beftel^enb  and  2  Xeilen  SOtild^  nnb  einem  Xeil  lod^enbem  SBaffer,  nad^ 
99elieben  ettoad  WlnUatUiUt  nnb  reid^Iid^  eine  STtefferfpi^e  60!}. 

S)ad  @itoeiJ3  loirb  jn  fieifem  Sd^anm  gefd^Iagen,  baiS  übrige  jn«^ 
fammen  ftarf  gd(Io))ft  nnb  nac^  üorl^erge^enber  S(ngabe  anf  fd^mad^em 
Sfener  gebadCen.  @obaIb  bie  Dmelette  anfangt  oben  trodEen  jn  werben, 
toitb  ber  @d^anm  barüber  geftric^en,  mit  einem  l^eilsgemad^ten  ^d^en« 
bediel  fo  lange  jngebedt,  bid  er  nid^t  mel^r  toeid^  ift,  mit  Snder  nnb 
3intt  befireut  nnb  nad^  Gefallen  offen  ober  jnfammengefd^Iagen  an^ 
gerid^tet. 

^nd^  lann  ber  ®äfanm  t)or  bem  SadCen  bnrd^  ben  Xeig  gerül^rt 
toerben. 

10*  Omelette  t^on  nerfd^iebenartigett  ^itx^ttfttn.  9lt.  3* 

Kefte  öon  Slonnb  of  öeef,  IRanc^fleifc!^,  5ßdleipeif  d^,  gel  ödstem  ©d^tnfen, 
8raten  ober  and^  @u))^enf[eif d^  toerben  fein  ge^adCt.  3)ann  rül^rt  man 
eine  Omelette  ober  einen  gnten  ^annbtd^enteig  nnb  mifd^t  ba^  Sfleifd^ 
mit  etnmd  SRndlatnng  ober  feingel^adftem  ©d^nittland^  bnrd^.  @d 
tSnnen  l^ier^n  bie  ganjen  @ier  mit  bem  eingeräl^rten  Xeig  ftarl  ge^ 
fiopft,  ober  bai^  jn  ®d^anm  gefd^Iagene  Sßeige  }n(e^t  bnrd^gemifc^t 
tt)erben.  äRan  lann  bie  äTlaffe  anc^  löffeltoeife  in  bie  ^anne  bringen 
nnb  }n  Keinen  föud^en  baden. 

11*  Omelette  Hott  SBeiprotfd^nitten*  äRan  rül^re  eine  Ome« 
(ette,  laffe  $B3ei|brotfd^n{tten  in  lalter  äRild^  tt>eid^  toerben,  mad^e  fie 
in  einer  ?ßfanne  mit  gntem  ©adffett  an  beiben  Seiten  gelb,  lege  ©tfidd^en 
93utter  bajtoifd^en  nnb  gebe  bie  Omelette  barfiber  l^in.  S)nrd^  ^ineim 
^ti)tti  mit  einem  SReffer  laffe  man  ba«  gtöffig«  l^ineinjiel^cn,  fd^iebe 
bie  Omelette,  fobalb  fie  ftd^  oon  ber  5ßfanne  löft,  anf  eine  ®d&üffel 
nnb  beftrene  fie  mit  Qnätv  nnb  ßimt.  ©ingemad^te  ^Preiselbeeren 
finb  l^ierjn  fel^r  |)affenb. 

12*  S)ftd  nnb  (Sier*  äßan  nel^me  jn  jebem  (£i  einen  großen 
Sglöffel  äRild^,  einige  Sömd^en  @al}  nnb  jerKopfe  fie  gel^drig.  S)ann 
fc^neibe  man  gnten  &pti  t)on  ber  ®röge  eined  l^atben  Sartenblatted  in 
@d^eiben,  laffe  fie  in  ber  Snd^en))fanne  an  beiben  Seiten  ettt)a§  gelb 
n>erben  nnb  gie^e  bie  (Siermild^  baräber  ^in.  9lac^bem  bie  8f(üffigfeit 
bnrd^  ^ineinfte^en  mit  einem  äUeffer  gar  gett)orben  ift,  fc^iebe  man 
ben  ßnd^en  möglid^ft  f^neQ  anf  eine  bereitftel^enbe  Sd^flffel,  bamit 
bie  (Eier  red^t  toeid^  bleiben. 

31  ♦ 
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3laä^  Gefallen  lann  au^  feingel^adEter  Sd^nittlauti^  mit  ben  ISiern 
Dermifd^t  toerben. 

13.  Sieryfattnfitii^ett  (norsfiglid^).  gu  3  ftud^en:  6  frifc^e 
(Eier,  6  «eine  SBUffel  SRe^I,  Vi  Igtter  aRUd^,  ft.  Vs  Sttet  faure 
Saline,  ettoad  Salj. 

9Rt%  Sohlte,  (Sibotter  unb  ®al$  »erben  gut  gerfil^rt,  bann  »irb 
bie  äRild^  ^mju  gegeben  nnb  hir}  t)or  bem  Saden  bad  jn  ©d^anm  ge< 
fd^Iagene  (Simeig  burd^gemifd^t. 

Sterben  bie  föud^en  mit  ISntter  gebaden,  fo  nel^me  man  weniger 
®al}  unb  rid^e  fid^  übrigen!^  nad)  9h:.  1. 

14«  @etti9l^nnd^er  Sd^annt^ifannfnil^en.  SSon  5  @tem  boi» 
®etbe,  1  gehäufter  (£glöffel  DoQ  3Itt%  1  Obertaffe  gute  frijc^e  aRild^, 
@a(g  unb  bai&  )u  ©^nee  gefd^Iagene  SBei^e  ber  Sier;  übrigens  koirb 
Derfal^ren  toit  beim  t)orl^erge!^enben  3le}e))t. 

15*  |$einerer  Sd^annt^fantitnd^en.  ^ierju  nimmt  man  4  bii» 
6  @BIöjfeI  {Reifen  fauren  9fta^m,  etmad  f einei»  Tlt%  fo  bag  bie  Tta^t 
iufammenl^alt,  6 — 7  @ige(b,  @at}  unb  bai^  ju  @^nee  gefd^Iagene  @t^ 
n)etg,  badCt  bied  in  l^eiger  93utter  in  ber  Pfanne  auf  ber  einen  @eite 
gelb;  toenbet  ed  um  unb  lägt  ed  nod^matö  badtn.  @i&  ftnb  l^ierju 
Heidelbeeren  ju  em))fe^Ien. 

16*  9fannfnd§en  tion  6tSrf e«  du  einem  ihtd^en  4  frifd^e  (Sier, 
70  ®r.  @tdrle,  V4  Siter  toarmgemad^te  SRild^,  baju  Vs  SBaifer  unb 
etn)ag  ©al}. 

(Sibotter,  @tar{e,  ttield^e  in  ber  9Md^  gut  aufgelöft  fein  mug,  unb 
@ali  tt)erben  täd^tig  gefd^Iagen,  mit  bem  fteifen  ©d^auni  ber  Sier  üer* 
mif^t  unb  nad^  9lr.  1  in  83utter,  loeld^e  abgeK&rt  ift,  gebadCen. 

9(nmerl.  Seftreut  man  bie  feineren  $fannlud^en  in  ber  Tämitt,  tto  man 
{te  umtoenben  toiH,  mit  geftogenem  g^i^badl,  fo  geminnen  fte  an  ^n« 
feigen  unb  (Bt\^mad. 

17*  ^fannfttil^ett  nou  feinem  9Re|I,  aud^  jn  gntent  Oip 
^ifannfnd^en  pa^tnh.  4  (Sier,  3  @glöffe(  feinei^  SRe^I,  V4  Siter  9lUd^ 
mit  etmad  SBaffer  Dermifd^t  unb  titoa^  @al}. 

S)ied  mirb  beim  ^iujutl^un  ber  gangen  @ier  nad^  9h:.  1  gerül^rt 
unb  gebadCen.  Qn  iDbft))fannfud^en  mifc^e  man  etn^ad  gimt  ober 
äRudfatblüte  burd^  ben  Xeig. 

18*  S(nf  aitbere  9itt.  4  Sier,  1  (Egiöffel  ixdt  Saline,  in  (St^ 
mangelung  berfelben  ettoad  gefd^moljene  SSutter,  4  gel^&ufte  -ISgldffel 
feines  mt%  an  ©etoid^t  100  ®r.,  •/le  ßiter  SRild^  unb  cttoa§  ©alj. 
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Sier,  Saline  unb  1  (Ejsföffel  aSoffer  toerben  ftarf  oef dalagen,  SRtld^ 
unb  SRel^I  ]|in}ttgerä^rt,  mit  ffali  @ptd  unb  l^db  Sutter  naäf  9lr.  1 
gebaden. 

19*  ®ttoif^nliifytt  ^fattttfuil^en«  S^  ^n^  mittelmäßig  grogen 
^Pfanne:  100  ®r.  attel^I,  3  GKer,  Vi  Siter  3»«^  unb  etwa«  ©dj. 
SBünfd^t  man  jeboc^  nur  2  @ier  anjutpenben,  fo  muß  ettoad  toeniger 
Stild^  genommen  merben. 

Su  einer  gröjseren^f anne  !ann  man  125  &v.  Wtt^l,  3  (Sier  unb 
fn.  Vs  Siter  Vliiä)  mit  Sßaffer  t)ermif<^t  red^nen.  ^er  Xeig  )oerbe 
nad^  fftt.  1  gerül^rt  unb  gebadEen. 

20*  3o]^antti9ieerftt(l§ctt  (kiorsfigliil^)«  ^ierju  ein  guter  $fann« 
fud^enteig  nad^  SUr.  17  mit  ettoaiJ  ßudter  unb  ®eiüür§,  1  Keiner 
©ujj^jentcHer  red^t  reife  Sol^anni^beeren,  126  @r.  geriebener  Sudfer, 
125  ®r.  geftoßener  Qtoitiad. 

Sftan  lajfc  bie  Sutter  in  ber  5ßfanne  rec^t  l^eiß  »erben,  gebe  ben 
leig  l^inein,  lege  bie  Sol^anniSbeeren  barauf  unb  beftreue  fie  t)or  bem 
Umtoenben  mit  bem  Qtokiai.  S)er  Sud^en  toirb,  nad^bem  er  auf 
beiben  Seiten  gel^örig  gebaden,  auf  ber  ©d^üffel  mit  bem  bemerlten 
3udtcr  beftreut. 

21.  jhtd|en  l»m  fattrett  SKrfd^ett.  äRan  rid^te  ftd^  nad^  t)or« 
l^ergel^enber  ^orfd^rift. 

22.  9(:|ifeI)ifattttTttil^en*  9lx*  1.  2  SnpptnttUtt  \>oU  Hein« 
gefd^nittene  &))fel  »erben  mit  ßudfer,  gitroneufd^ale  unb  fo  Diel  SBein 
langfom  »eid^  gcf od^t,  baß  leine  glüffigleif  barunter  bleibt. 

2)ann  fd^Iage  man  6  (Sibotter  mit  '/s  Siter  bidter  faurer  ©al^ne, 
2  (gßlöffel  ftartoffetmel^I,  etwa«  ©alj  unb  ßimt,  mifd^e  ba«  ju 
fteifem  @d^aum  gefd^Iagene  (Sitoeiß  burd^  unb  hadt  ^iert)on  2  fSud^en 
jugebedK  auf  einer  ®eite  blaßgelb.  jRa^bem  ber  jloeite  fertig  ift, 
ftreid^e  man  bie  äf)fel  gleid^mäßig  barauf,  bebede  fie  mit  ber  unge«« 
badenen  Seite  beiJ  erften  ffud^en^,  laffe  bcnfetben  auf  beiben  Seiten 
noc^  ettoai^  nad^baden  unb  gebe  il^n  mit  Suder  beftreut  fogletd^  jur 
lafel. 

23.  9()ifel)ifattnftt(^en.  9tx.  2.  12  Stüd  große  fäuerlid^e 
t)>fel,  125  ®r.  »utter,  12  Heine  d»ieb&de,  SRild^  }um  (Sintoeid^en 
berfelben,  6  ©er,  125  ®r.  fiorint^en,  2  (gßlöffel  guder,  Sttroncn* 
fd^ale  ober  gimt. 

Die  ä<)fel  toerben  gcfd^ält,  in  je  8  leite  gefd^nitten  unb  auf  gelin* 
bem  treuer  in  ber  S3utter  mflrbe  gefd^mort.    Dann  gießt  man  ju  ben 
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geftoBenen  S^teBSden  fo  tiid  gute  2KHä^,  bog  fie  barfai  loeid^en  lön* 
nen,  fd^Iägt  4  (Sitoeijs  }tt  Sd^aum,  rfil^rt  bdd  SSemerlte  }ttr  ßtoithad* 
maffe,  ffigt  }ule|t  bie  ^fe(  unb  banad^  ben  ©d^aitm  l^tnju.  SCnc^ 
lann  man  mit  ben  ^feln  2  Sglöjf el  8tnm  bnrd^rfi^ren  S)er  ftud^en 
n)trb  auf  langfamem  Seuer  ge6a(fen. 

24*  Xlifeltifannfn^cn«  9lt*  3.  Zeig  mte  jn  ^ol^annidbeer« 
fud^en,  1  Su^penteQer  gefd^älte,  in  feine  ©Reiben  gefc^nittene  ^fel, 
3uder  unb  8xmt, 

2Slan  bdm))fe  bie  ^fel  anf  m&§igem  gfener  in  einer  ftnd^en^ 
))fanne  mit  ehoai^  SSutter,  iugebedt,  loeid^,  t^erteile  fie  gleid^m&gig 
unb  giege  ben  Xeig  barüber.  Ol^ne  ben  Suchen  mit  S^iebad  {u  be« 
ftrenen,  bade  man  il^n  auf  beiben  Seiten  fd^ön  gelb  unb  beftreue  il^n 
gut  mit  Suder. 

25*  f^f^üp^annlni^tu.  9lt.  4*  fDlan  fd^Iage  einen  Xeig  t)on 
6  @tbottem,  125  ®x.  feinem  3Jtt%  ft.  Vs  Siter  mit  ettoad  SSaffer  t^er^ 
mifd^te  aRild^,  ©alj  unb  äRudlatbiate  unb  rü^re  in  bem  Slugenblid, 
tt)o  man  ju  baden  anfangt,  bad  ju  ©d^aum  gefd^Iagene  Simeil  burc^. 
3ngleid^  f d^cUe  unb  f d^neibe  man  ehoa  }to)ei  ®u|)^enteller  tyoU  f duer« 
fid^e,  red^t  mfirbe  Ä|jfel  in  je  4 — 8  Seile,  bringe  fflaffer  jum  ßod^en, 
bie  $!tt)fe(  l^inein,  laffe  fie  etwa  6  SOtinuten  barin  unb  fd^ütte  fie  auf 
einen  Z)urd^fd^Iag. 

S)ann  ma^t  man  nic^t  ju  n^enig  Sutter  in  einer  Pfanne  ^eig, 
gebe  ben  Zeig  l^inein,  bie  £pfel  nebeneinanber  barauf,  laffe  burd^ 
©ineinftcd^en  mit  einem  SReffer  bie  Sfiflffigfeit  abjiel^cn,  beftreue  ben 
^ud^en  reid^Iid^  mit  gröblid^  geftogenem  Btoiebad,  laffe  il^n  auf  beiben 
Seiten  bunlelgelb  baden  unb  beftreue  bie  gtoiebadfeite  gel^örig  mit 
Suder. 

Hnmerl.  (Sin ftud^en  naä^  (e^tbemerlter  SCngaBe  bebarf  toeniger  Cutter,  toad 
üon  manchem  in  t^erfd^tebener  fdemf^unq  üorgejogen  tutrb,  bod)  !ann  er 
nur  Don  fe^r  mürben  ^feln  auf  foU^e  SBeife  qthadtn  »erben. 

26.  ftleine  S()ifeRud^eit.  aRan  fd^&Ie  groge  gute  ^^d,  fd^neibe 
fie  in  fingerbide  ©d^eiben,  bad  ßerngel^äufe  l^erauiS.  S)ann  Iaf[e  man 
fie  mit  etn)ai$  Srral  unb  guder  burd^jiel^en,  ober  man  gebe  bem  Xeig 
t)on  Vs  Siter  guter  SRild^,  125  ®r.  feinem  äRel^I,  4  ^ibottem  unb 
ettt)al$  ®at},  eine  SSeimifd^ung  t>on  ettt)aiS  SRudfatblfite  ober  Bintt.  2)iei^ 
wirb  tüd^tig  gefd^tagen  unb  erft  totnn  {u  baden  angefangen  tt)irb,  mit 
bem  fteifen  Sitt)eigfd^aum  t)ermif(^t. 

2)ie  Slpfelfd^eiben  n^erben  in  bem  biden  fd^aumigen  Xeig  umgt« 
brel^t  unb  in  offener  $ud^en|)fanne,  morin  Sutter  red^t  l^eijs  gemad^, 
auf  beiben  Seiten  fd^ön  gelb  gebaden. 
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finmtxt    9iud^  fönnen  bie  gebfim^ften  9DpfeIf(J^eiben  in  eine  ^efen*ftlare 
(fiel^e  9[b{d^nitt  A.  9lr.  52)  getunft  vmh  ^ehaim  tverben. 

27.  Aminen  t^on  @(l§tiiarjb?ot  ttnb  &|ifelit.  2  Sitppentellec 
mit  Suder,  Sitronenfd^ale  unb  &onnif)tn  fteif  gelod^tei^  9[))felmu9, 
toü(S)t^  man,  totnn  ed  aui^  ißerfel^en  nid^t  fteif  genug  gelod^t  toaxt, 
mit  etuigen  gef^Iagenen  @iern  unb  geftogenem  Qtoitiad  üerbidCen 
fann,  femer  ein  ftarl  gel^dufter  @u)))>enteEer  geriebenei^  ©d^mor)« 
unb  äEBeigbrot  mit  ßnitt,  gimt  unb  ettoad  feingeftogenen  Stellen 
öermifd^t. 

@d  toirb  93utter  in  ber  $fanne  red^t  l^eig  gemad^t,  bie  $dtfte  bed 
SSroted  l^ineingeftreut,  ia^  ä]pfe(mui^  barüber  geftrid^en  unb  mit  bem 
äbrtgen  Srot  bebedCt.  S)er  ftud^en  tt)irb  mit  rei^Iid^  Butter  auf  Beiben 
Seiten  xtd)t  Iro§  gebadfen,  mit  gudEer  beftreut  unb  toarm  ober  Idt 
iur  Xafel  gegeben. 

28.  Andren  non  9Beiprot  nnb  Hip^tln.  (&f^  totxitn  frifd^e 
SBeigbrotfd^nitten  in  folter  SRild^,  toomögli^  mit  1 — 2  ®iem  ein* 
getoetdgt,  in  Sutter  auf  beiben  @etten  Maggelb  gemad^t,  fo  bag  fte 
intuenbig  n)eid^  bleiben.  2)ann  toerben  fie  in  ber  ^anne,  inbem  biefe 
bom  S^uer  genommen  koirb,  mit  bidfem  %pfelmud,  toeld^ed  mit  So' 
rintl^en  gut  gdto^t  ift,  bidE  beftrid^en  unb  mit  bem  Xeig,  todäftc  }u 
9()}fel)>fann{u^en  9h:.  1  bemerlt  toorben,  bebedt.  fßm  bem  Umtoenben 
toirb  ber  ^^en  mit  geflogenem  gtoiebadt  beftreut  unb  auf  beiben 
Seiten  red^t  trog  unb  gelbbraun  gebaden. 

äRan  lann  aud^  ffcatt  bed  ,'angegebenen  Xeiged  4  jerfd^Iagene  Sier 
unb  V4  Siter  äRild^  gleid^m&gig  barfiber  giegen.  @obaQ)  teine  Sflüfftg«» 
feit  mel^r  ju  feigen  ift  -—  bie  ISier  muffen  re^t  toeid^  bleiben  —  fd^iebt 
man  ben  ^ud^en,  ol^ne  il^n  }U  toenben,  auf  eine  ©d^üffel  unb  be«» 
ftreut  il^n  mit  Suder. 

29«  3^^^4(n)ifatttttnd^ett*  Ttan  ne^me  einen  beliebigen  Xeig 
9tr.  9,  17  ober  18.  2)abon  gebe  man  etloa  Vs  in  eine  mit  Butter 
^eig  gemad^te  !ßfanne,  lege  bie  abgeriebenen  unb  entfteinten  Qtott^ 
fd^en,  nad^bem  ber  Xeig  giemlic^  gebunben  ift,  eine  neben  bie  an« 
bere,  bie  offene  Seite  nac|  unten,  l^inein,  berteile  ben  fibrigen  Xeig 
barüber  unb  iait  ben  ftud^en,  nad^bem  bie  Slitffigleit  eingesogen,  hü 
}um  Umtoenben  jugebedft  auf  magtgem  gfeuer  fo  lange,  bid  bie  gtoet« 
fd^en  tt)eic^  getoorben  finb  unb  ber  ^d^en  eine  gelbbraune  gfarbe 
erl^alten  l^at. 

SRan  befireue  il^n  mit  S^^^^  »«*>  3i^t  unb  gebe  tl^n  warm  §ur 
Xafet. 
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30.  $fattit(it(l§ett  liott  ^eikellieefeit  (SSoIk«  ttttb  SNtfieerett)* 

2)erfel(e  toirb  tPte  Stott^äftnpfannlni^en  gebaden,  ober  ed  toirb  naäf 
bem  Umtoenben  bed  fiuc^enl}  bte  gebadene  Seite  btd  mit  ^eibelbeeren, 
bie  mit  geriebenem  g^i^bacf  beftreut  jtnb,  belegt,  {ugebedt,  biiS  bie 
untere  Seite  gebacfen  ift,  roo  bann  bie  beeren  toeid^  fein  toerben. 
Der  ftud^en  toirb  auf  bcr  ©(^üffcl  mit  gucfer  beftreut. 

31»  St\x\ittnp^anntniim.  äRan  hadt  i^n  tote  dtoetf<i^en|)fattn'^ 
lu^en  unb  neunte  bie  ftirfc^en  .nad^  S)elieben  mit  ober  ol^ne  Steine. 

32*  ^fannfud^en  tion  aRafrottett«  125  ®r.  äKalronen,  too« 
runter  mel^rere  bittere  flnb,  2  ©ßlöffel  fcinftcg  ERel^I,  V«  ßiter  mit 
cttoaiJ  SBaffer  tjermifd^te  3R\lä),  4  Sier,  Sitronenfd^ole  unb  eine 
«leinigleü  ©al}. 

S)ad  3Jttf)t  toirb  mit  SRild^  gerfil^rt,  mit  (Eibotter  unb  gitronen« 
fetale  gut  gefd^Iagen,  banad^  bie  geftogenen  äRafronen  mit  bem  feften 
(Sitoeigfd^aum  burd^gerfi^rt.  3ft  bied  gefd^el^en,  fo  toirb  ber  Xeig 
fofort  in  einer  mit  93utter  l^eiggema^ten  ^anne  auf  beiben  Seiten 
bunfelgelb  gebadfen  unb  mit  Quitt  beftreut,  ober  nur  auf  einer  Seite . 
toie  Ol^rfeige  langfam  gebaden,  fteüentoeif e  mit  ®elee  ober  Singema^« 
tem  belegt,  iufammengefd^Iagen  unb  gut  mit  Qvidtt  beftreut. 

33*  Semmel«  ober  aßeiptotfud^en*  9tu  h  875  (3r.  feinei» 
2  Xage  alte9  SSeigbrot,  tttoa  V»  Siter  SRil^  }um  (Sintoeic^en, 
125  @r.  Sutter,  125  &x.  guder,  125  &x.  fiorint^en,  125  (Sh:. 
geftojsene  äRanbeln,  6  Sier,  1  X^eeldffel  gimt  ober  ettoad  gitronen« 
fd^ale. 

Die  9tinbe  toirb  oom  SBeigbrot  abgefd^nitten,  geröftet  unb  fein 
geftogen,  bal^  93rot  in  Stüde  gebrod^en  unb  in  lalter  äRitd^  eingetoeid^t. 
Dann  reibe  man  bie  Sutter  }u  Saline,  rül^re  bie  Sibotter  eind  nac^ 
itm  anbem  unb  Suder  l^inju,  fotoie  auc^  bad  eingetoeid^te  Srot,  bie 
üorl^er  getoafd^enen  ftorint|en,  äRanbeln  unb  ©etofirj,  unb  mifd^e, 
toenn  ber  Seig  ftarf  gerührt  toorbcn  ift,  furj  üor  bem  ©adcn  ben 
@itoeigfc^aum  burd^.  Unterbed  toirb  eine  getoöl^nlid^e  red^  faubere 
Äud^en^jfanne  mit  SSutter  beftrid^cn,  mit  ber  ©dlfte  ber  feingeftogenen 
9{inbe  beftreut,  baiS  Singerül^rte  l^ineingegeben,  glatt  geftrid^en  unb 
ganj  langfam,  bid  jum  Umtoenben  jugebedtt,  gelb  gebaden,  toobei 
nid^t  gefd^üttelt  toerben  barf.  Dann  toirb  bie  übrige  geftogene  Stinbe 
über  ben  ßud^en  gefheut  unb  fold^er  bei  einmaligem  Umtoenben  auf 
beiben  Seiten  bunfelgelb  gebaden  unb  mit  guder  beftreut. 

34*  äSeiprotfud^en.  9h:.  2.  f^ür  20  ^f.  nid^t  frifd^e^  SBeig« 
brot  (bie  SRinbe  geröftet  unb  fein  geftogen)  toirb  in  bide  SBürfel  ge* 
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fii^nitten.  S)ann  f^Iägt  man  4—6  (Eier  mit  ftavl  Vi  fiiter  miäf, 
1 — 2  SgtSffel  dttder,  gimt  unb  ehoad  Sitronenf^ale,  too  l^inein  man 
bal»  SBeigbrot,  mit  einer  Obertaffe  t)oE  ^orint^en,  ebenfotiiel  Sloftnen, 
beibe  sjxt  gereinigt,  bei  bel^ntfamem  Umrfl^ren  mel^rere  Stunben 
toeid^t.  8eim  83aden  toirb  ber  Xeig,  inbem  man  bie  9)inbe  }um 
Unter«*  nnb  Überftreuen  gebrandet,  in  ber  Suäftrip^annt  mit  ^ti^ 
gemad^tet  Sutter  unb  Sd^mal}  ttie  im  t^orl^ergel^nben  gebadCen  nnb 
mit  Snfler  beftrent 

35*  KniStitd^eit*  70  (8r.  geriebenei»  SBeigbrot,  70  (Sir.  geftogener 
Sioiebad,  1  gehäufter  (Egföffel  feine«  aRel^I,  8  (Sxtt,  Vs  Siter  äRild^, 
1  SgUffel  Slnidfamen,  etmad  @al}. 

S)a0  ^toeig  toirb  jn  @^aum  gefd^Iagen,  ber  Xeig  mdglid^jl  fd^neO 
g^l^rt,  mit  bem  @c^anm  t)ermifd^t,  mit  reid^Iid^  re^t  l^eiji  gemad^ter 
Butter,  ber  ein  S^\^i  ^on  Sd^mol)  gegeben  toerben  fann,  bei  ein« 
mdigem  Umtoenben  bnnlelgelb  gebadfen  nnb  mit  S^dCer  beftrent. 

36*  St&mmtttnifta.  (S^  toirb  jn  t^orl^ergel^enber  Sorfd^rift 
ftatt  Snii^famen  getob^nlid^er  fd^toar^er  ft&felümmel  genommen  nnb 
ber  ftud^en  mit  Sptd  gebod(en. 

37*  ^fannfttd^en  tion  bitf gefod^tem  9teid*  250  (3r.  abgebrfii^ter, 
in  SRild^  mit  einem  ©tüdE^en  Suttcr,  einigen  ©tüdten  Siwit  ober  Qu 
tronenf(|aIe,  125  ®x.  9toftnen  (toel^e  ettoad  f^dter  baju  lommen) 
unb  ettoad  ©alj  toeid^  unb  bid  gelod^ter  Steii^,  4  Ster,  2 — 3  (Eßlöffel 
3uder,  ettoa«  geftogener  S^iebad(  ober  geriebene«  SSSeiProt. 

S)er  ettoa«  abgefüllte  9leid  toirb  mit  ben  @tbottern,  bem  Qudtx 
unb  3totebad  burd^geräl^rt,  mit  bem  ju  @d^aum  gef(${agenen  (Sitoeig 
oermifd^t,  in  einer  ßud^en))fanne  mit  iButter  auf  nid^t  ftarlem  Seuer 
jtt  einem,  ober  Uffelmeife  ju  Keinen  ftud^en  gebaden.  (Ettoad  geröftete 
unb  feingeftogene  Seigbrotrinbe  ober  Btfiebadt  in  bie  Pfanne  unb 
beim  Umtoenben  auf  ben  ßud^en  geftreut,  mad^t  il^n  anfel^nlid^er  unb 
fd^mad(^after.  S)er  ^ud^en  toirb  mit  dudCer  beftrent  gur  Xafel  gegeben. 

9(nmerf.  IBei  einem  ÜBerreft  \>on  fRtxSbxti  toirb  man  nad^  borftel^enber 
IBorfd^rift  leidet  baS  rid^tige  l^erl^filtnid  treffen  fdnnen;  l^erbei  aber  ift  e^ 
beffer,  ^onnt^en  ^u  nel^men,  ba  9iofinen  im  ^d^en  nid^t  meid^  ttierben. 

38*   ^fatitifitd^eu  Hott  ilbriggebHebtnen  gefod^ten  9tnMu. 

^n  jtoei  $fannluc^en  toirb  ein  Suppenteller  ooQ  9lubeln,  1  gel^öufter 
Sglöffel  m%  3  Cibotter,  1  Obertaffe  SRilc^,  ettoa«  aRudfatblüte 
ober  9ht|  unb  ein  toenig  @al}  untereinanber  gemifd^t  unb  ba«  ju 
@d^aum  gefd^Iagene  ISitoeig  burd^gerftl^rt. 
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39.  älriggeilieieitc  Shtbelii  jit  Hätn.  SRan  ntad^t  in  einer 
^onne  ettoal^  Sutter  l^eijl,  (reitet  bie  9htbeln  barin  oud  unb  Badt  fie 
an  beiben  Seiten  gelb. 

(Sine  angenel^nte  ^Beilage  ju  Spinat  unb  anbem  grünen  SUtter^ 
gemfifen,  ou^  ))affenb  gu  gebautem  Obft. 

40*  Andren  t$on  SRel^I  tttib  fibriggebliebeneti  Itartoffeltt* 

fOlan  nta^t  S3utter  ober  ©d^malj  unb  Sutter  in  einer  ^anne  red^t 
l^eiß,  reibt  fo  tjiel  falte  gelobte  fiartoffeln  auf  einer  Äcibe  gleid^mägig 
^nein,  afö  nötig  ift,  ben  8oben  ber  $fanne  ju  bebeden,  unb  ftreut 
etmai^  feingemad^ted  ®alj  barüber.  3lad)  ettua  10  äRinuten  toirb  ein 
^fannfud^enteig  mit  einem  @i  mel^r,  bad  SSeige  gu  Sd^aum  gefd^Iagen 
unb  ettoai^  bider  ali$  gemöl^nlid^  eingerfll^rt,  barüber  gefüllt,  ber  ßu^en 
bid  gum  Umtoenben  gugebedCt,  auf  beiben  Seiten  Iroß  unb  bunlelgelb 
qtiadtn  unb  fogleid^  gu  Xifd^  gegeben* 

@l$  ))a6t  ein  foI(|er  fiud^en  bei  einem  t&glid^en  Xifd^  gu  Satat, 
fotoie  aud^  gu  getDöl^nlid^em  Sompoit. 

41«  Itleitie  ^nfferfnil^ett  tion  S93eigenme|L  l  Siter  toarme 
3KiId^,  70  ®r.  gcfd^molgenc  unb  abgcHärte  SSuttcr,  3 — 4  @icr,  1  @^ 
löffcl  Suder,  ft.  30  ®r.  ^efc,  1  5ßfunb  ertoSrmte«  feinet  aRcl^I,  130 
biiJ  200  ®r.  ftorint^en,  Sxmt  ober  2Ku8fatbIüte  unb  ettoa»  ©al^. 

S)a8  Ttt^t  wirb  mit  ber  SJHId^  fein  gerfll^rt,  mit  bem  übrigen  Der* 
mifd^t,  ber  Xeig  tüd^tig  gcfd^Iagen,  mit  ben  ertoärmten  ftorintf cn  ver- 
mengt unb  gum  langfamen  Slufgel^en,  gugebedt,  an  einen  toarmen 
Ort  gcftettt.  SBenn  nad^  SSerlauf  uon  1^/2—2  ©tunbcn  ber  Xcig 
gut  aufgegangen  ift,  badt  man  il^n  in  einer  offenen  ftud^enj)fanne 
mit  S3utter,  ober  öutter  unb  ©d^malg  gufammcn  l^eißgemac^t ,  gu 
fleinen  ftud^en  t)on  ber  ®röge  einer  Untertaffe,  toeld^e  nur  einmal 
umgelegt  toerben,  unb  gtoar  bann  erft,  toenn  fie  oben  gang  troden 
getoorben  finb. 

3Katt  gibt  biefe  Suchen  in  gamilie  mit  einer  laffe  H^ee.  ®d^o!o* 
labe  empfiel^ft  fic^  nid^t,  tocit  toenige  bie  Sufammenftettung  vertragen. 

42*  Sfeitter  ^itffer*  3ft  tut  «bfd^nitt  »adtoert  (S.  9h:.  134) 
gu  finben. 

43*  &ttoifinliiftt  ^uffer*  9hr*  1*  700  ®r.  mt%  1  Siter 
lauioarme  3Jlx\ä^,  V4  Xaffe  gefd^molgene  Sutter  ober  @d^malg,  3  Sier, 
50  ®r.  $efe,  ettoa»  @alg. 

S)er  lelg  toerbe  toie  ber  Icig  gu  Keinen  ^ßuffcrlud^en  bel^anbelt 
unb  mit  Sutter  gu  2  großen  ftud^en  gebaden. 
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44*  ®ettiil^tttt^er  puffet.  9b*  2«  (PufFenis  domesticus 
communis.)  2  $ftnb  äRel^I,  50  ®r.  ^efe,  1  Obertaffe  t)oa  ge^ 
ftogcncr  3tt*«ff  Vs— 1  Dbcrtaffc  boH  gefd^motjcnc  SJuttcr,  126  ®t. 
ftoritttl^ett,  3 — 5  Kicr,  nad^  83cKcben  ct»a8  Sttroncnfd^atc  ober 
Sitronenöl,  nngcffil^r  V«  Sitcr  äRild^,  toobci  c8  auf  ettoa»  ntc^r  ober 
mentger  ntd^t  anbmmt.  2)er  Buffer  toirb  in  einer  tangßd^  t)teredtgen 
gomt^  in  Srmangelttng  bcrfelben  in  einer  ©d^nedfenluc^enform  ge* 
ba(fen.  Sr  n)irb  toarm,  aber  and^  laft  mit  93ntter,  unb,  tt)enn  man 
il^n  f)ai,  mit  5ßum|jemi(IeI  att  aufläge  gegeffen. 

45*   $ufferfit(l§eu  Hon  fein  aniSgeftebtent  ISnii^nieisenntel^L 

SKan  nel^me  gu  jebcr  geftrid^enen  großen  Dbcrtaffe  SRe^I  eine  gleite 
laffe  l^ei§e^  SBaffer,  einen  rei(i^Ii(|en  ©jsWffel  btdte  faure  Saline,  in 
Ermangelung  berfelben  ebenfoöiel  gefd^moljene  Sutter  ober  ©c^malj, 
8  ®r.  ^efe  unb  etioaS  ©alj.  Äud^  fann  man  ßorintl^en  l^injufügen. 
Slad^bem  ber  leig  angerührt,  toirb  er  mit  einem  Söffet  [tarl  ge*= 
fc^Iagen,  jum  Slufgel^en  l^ingefteQt  unb  toie  ber  dorßel^enbe  ^ufferluc^en 
}u  großen  ober  Ileinen  ^ud^en  gebadCen. 

46*  ^fannfnil^eit  Hon  fSntf^totxitmatfft  2  gefhid^ene  große 
Dbertaffen  feines  Sud^weijenmel^I,  3  laffen  ^eige«  SBaffer,  1  laffe 
bide  faure  Saline  unb  ©alj. 

®ut  gerfil^rt,  unb  ol^ne  ben  Xeig  l^ingufteaen,  f ogleid^  in  red^t 
^eig  getoorbener  S3utter  ober  l^alb  93utter,  igatb  ©d^malj  gelbbraun 
gebaden. 

47*  Sttf  anbere  Stt»  2  gcftrid^ene' Dbertaffen  Sud^toeijenmel^I 
mit  3  laffen  l^eijsem  SBaffer  unb  ©alj  angerfil^rt,  1  lajfe  geriebene 
lalte  Kartoffeln  lodCer  burd^gemifd^t  unb  fogleid^,  toie  im  Sorl^er^ 
gel^enben  bemcrit,  gebadfen. 

48*  3(ttf  anbere  3(rt*  3  geftrid^ene  Obertaffen  Sud^meigenmel^I 
mit  5  Zaffen  nid^t  faurer  9tottermild^  ober  l^eigem  SBaffer  unb  ©al} 
ongeräl^rt,  mit  ©^ed  gebaden. 

49*  9Beftfaiifd|e  Sleibefni^en  (StartoffeI«$fannfnd^en)  mit 
$efe*  %r*  1*  3ßan  nel^me  l^ierju,  fon)ie  aud^  gu  ben  nad^ftel^enben 
Sorfd^riften,  red^t  gute  tool^Ifd^medenbe  bide  ffiartoffeln,  loafd^e  fie  öor 
unb  na(|  bem  ®(|dlen  red^t  fauber  unb  reibe  fie  rol^  auf  einem 
Seibeifen.  ßn  folgenber  SSorfd^rift:  10—12  große  ßartoffeln,  ütoa 
Vi  Siter  SWilc^;  125  ®r.  SBeißbrot  unb  3  Heine  Smiebäde,  4  ®er, 
ft.  30  @lr.  $efe,  2  (Sßlöffel  t)oü  bide  faure  ©a^ne  unb  ettoai»  ©alg. 

S)er  Xeig  barf  ni^t  bünn  fein,  bamit  fid^  nid^t  bie  mäfferigen  Xeile 
fd^eiben.    Die  geriebenen  Kartoffeln  »erben  1  ©tunbe  mit  f altem 
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SBaffer  6ebedtt  unb  in  einem  Zud^e  attdget)regt.  2)a9  ftartoffeltoafFer 
giegt  man  nid^t  meg^  fonbent  (ägt  bie  ®t&rle,  meiere  barin  entl^atten 
iftf  ftd^  P  Soben  fe|en,  giegt  ba9  äBaffer  baüon  unb  benu^  fte  ju  ber 
fttt(i^enmaf[e,  fonft  l^ot  man  nur  bie  toertlofe  ^ftanjenfafer.  ^ann 
koerben  SKild^,  ffieigbrot  nnb  3toiebad  ^eig  gemad^t,  jerrül^rt,  Stca:^ 
löffeln,  (Eier,  $efe,  Saline  unb  @al}  tüchtig  burd^gerül^rt  unb  an  einen 
nmrmen  Ort  §ttm  Sufgel^en  ^ingefieDt.  3)er  Xeig  mug  fo  lange  auf^ 
gelten,  bid  er  ben  bof^pelten  Umfang  erreid^t  l^at;  bann  mirb  mit  bem 
^adFen  angefangen.  S)ad  Sfeuer  barf  l^ierbei  koeber  }u  ftarl  nod^  ju 
\6)tDai)  fein,  meil  im  erfteren  SfaHe  bie  föud^en  ni^t  gar  toerben,  im 
le^tem  audtrodEnen  tt)ürben.  @i$  gel^ört  ju  Keibelu^en  äber^au^t. 
reic^Iid^  Sett;  f)atb  abgellärte  93utter,  l^alb  ©d^malj  eignet  ftd^  t)or}üg^' 
Iid§  ba}u.  Sd  loirb  biefei^  in  einer  Sud^en))fanne  re(|t  l^eig  gemacht  unb 
ber  Xeig  ju  Keinen  fiud^en  gebaden,  meldte  ixf^  }um  Ummenben  }u^. 
gebedEt  unb  gelbbraun  gebaden  toerben. 

^      50.  aBef^ftlifdle  mdhctni^tn  (ftartoffel-^fanstfni^en)  o^ne 

$efe«  9lr*  2.   Vs  Siter  geriebene  rol^e  Kartoffeln  nad^  t)Or^ergel^en« 

ber  Angabe,  bod^  nid^t  audge^frefst,  6  (Eier,  3  ßgtöffel  bide  faure 

©al^ne,  2  geftrid^ene  (Eßlöffel  aßd^I  unb  tttoaf^  ©alj. 

2)ad  (S^eriebene  toirb  jum  3(btr5pfeln  5  äßinuten  auf  einen  2)urd^« 

fd^Iag  gelegt,  bann  mit  Sibotter,  ®a^ne,  Slel^l  unb  @atg  t)ermif(|t 

unb  ber  Sierfd^aum  burd^gemengt.    gum  83aden  (ann  na^  93elieben 

gefd^moljene  unb  t)om  S3obenfa|  abgeüdrte  83utter,  @d^tt)etnefd^mal}, 

langfam  aufgebratener  ®pti,  anä)  gut  aui^geglül^teS  9tüb5(  genommen 

merben;  inbeiS  ift  eine  SRifd^ung  Don  93utter  unb  ©d^malj  befonberS 

ju  em^jfe^ten.  Scbcnfatt«  muß  ba§  gett  bereit  ftel^cn,  toenn  bie  Andren 

eingerührt  ftnb,  bamit  man  nit^t  genötigt  toäre,  ben  Icig  l^injuftellen. 

®ie  SBaffe  wirb  löffetoeife  in  bie  mit  reid^Iid^  l^eißcm  gctt  tjerfe^ene 

Pfanne  gegeben  unb  offen  toäfyctni  ttieniger  äRinuten  bunfelgelb  ge^ 

baden,  toobei  bie  ftud^en  mit  bem  äReffer  einmal  umgetoenbet,  unb 

nad^bem  bie  erften  l^eraui^genommen,  bei  ^injutl^un  \>on  8fett  anbere 

l^ineingelegt  »erben. 

^nmerf.  Me  9ieibe^fannlud^en  getoinnen  baburd^  fel^r  an  (S^efd^mad,  baß 
fie  nad^  bem  bleiben  ber  l^atto]|eln  fo  rafd^  afö  möglid^  gebaden  toerben. 

51.  äSeftfSHfdle  91atclnd|nt  (ftartoffel^^fannhtdiett)  tnf 
attbtre  Xrt  91t.  3.  2)ad  (Geriebene  loirb,  koie  im  erften  Stejept  It^ 
merft  »orben,  gut  gekoäffert  unb  burd^  ein  Xud^  ge))re§t.  Unterbed^ 
tt)irb  etkoad  äBeißbrot  mit  Wiä)  gefod^t,  bad  Slu^ge^reßte  bamit  an^ 
gerül^rt  unb  mit  ©alj  unb  reid^Iid^  @iern,  etkoad  bider  ©al^ne,  n)oburdg 
bie  ftud^en  befonberd  loder  unb  milbe  merben,  gut  t)ermengt.    5SAt 
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'  3Raffe,  toeld^e  ntd^t  fteif  angerftl^rt  toerbett  batf,  tiielmel^r  leidet  t)om 
SSffel  abfaKen  mu|,  toirb  in  reid^Iid^ent  Sfett  ju  Iletnen  ßud^ett  Qtiadtn, 

52*  aSeftfäHfdje  9{eiiiefud|en  (ftattoffel^^fanttfttdleu).  9tx.  4 
(tQpl^Ifeil^  Uätt  ttnb  fd^matf^aft)«  SOtan  ne^me  einen  etmad  ge^ 
lauften  @uj)l)cntcller  nad^  3lr.  49  geriebene  rol^e  Kartoffeln,  gebe  baju 
etneettoa^  gtl^änfte  Untertaffe  gelochte,  ganj  !alte  geriebene  ßav 
toffeln,  1  (Si  nnb  @al},  rül^re  fold^ed  gut  untereinanber  unb  bade 
in  reinfd^medenbem  l^eig  gentad^ten  Stübül  ober  nad^  9)elieben  in 
Sftüböl  unb  @(^ntalj  rafd^  Heine  ^ud^en  bat)on  in  offener  Pfanne  nad^ 
SRr.  50.  @Ä  toerben  öon  bemcriter  äBaffe  7  ©tüdf.  SKan  fann  Xl^ee, 
aud^  $(pfeImuiS  baju  geben. 

53.  StoxtUdt  mit  Sauce.  2)ie  Quantität  SRild^  rid^tet  ftc^  nad^ 
ber  Sal^I  ber  ßtoiebädte,  öon  benen  bie  SRinbe  ettt)ai5  abgefd^aft  toirb. 
Su  Va  Siter  2RiId^  nel^me  man,  toenn  bie  Sd^üffel  befonberä  gut  fein 
fott,  4,  fonft  2  ®ier,  1—2  (gjslöffel  3u4er,  loürje  eg  mit  ERui&fatblüte 
ober  3itronenfd&aIe  unb  gie|e  bieS  jum  ©intoei^en  barüber.  Sft  bie 
©iermild^  eingejogen,  wobei  bie  S^^i^bädEe  nid^t  im  geringften  jcr* 
brödteln  bürfcn,  fo  brüdtc  man  beibe  Seiten  in  bie  feingeftoßene  3tinbe 
unb  badEe  fie  in  einer  Pfanne  mit  l^eiggemad^ter  Sutter  auf  magigem 
geuer  l^ettbraun. 

aRan  fann  eine  rote  ober  tocige  SBeinfaucc  (R.  3bc.  84  unb  88) 
barüber  anrid^ten  ober  baju  reid^en,  f o  aud^  jeben  3toi^badE  mit  3ntd§t« 
@ielee  beftreid^en. 

54.  ^rei^elbeerfd^nitten.  Man  fd^neibet  SBeigbrot,  bai$  einen 
ober  jtoet  Sage  alt  ift,  in  pngerbidfe  ©d^eiben,  legt  fie  in  eine  ©d^ale, 
übergießt  fie  mit  toarmer  3Md),  nimmt  fie,  ttjenn  fie  burd^gcioeid^t 
finb,  ^erauS  unb  legt  fie  auf  eine  ©d^üffel,  um  lieber  neue  ©d^eiben 
in  bie  Wlüd)  legen  ju  lönnen.  SRun  jerrül^rt  man  2—3  @ier,  gibt 
bie  Wlilä),  bie  t)on  ben  ©d^eiben  äbrig  geblieben  unb  aud^  bie,  tt)eld^e 
abgeftoffen  ift,  hinein,  unb  toenn  bieiJ  jufammen  nod^  gerül^rt  ift,  legt 
man  jebeSmal  fo  öiel  SBeigbrotfd^eiben,  genannt  „arme  SRitter^',  in 
biefe  @iermild^,  d^  in  einer  $fanne  Pa^  l^aben;  man  toenbet  fie  barin 
um,  brel^t  fie  in  geftogenem  3^i^bad(  nod^  einmal  tüchtig  l^erum  unb 
badCt  fie  nun  in  reic^Iid^  Sutter  auf  beiben  ©eiten  Irog  unb  bräuntid^ 
unb  beftreut  fie  mit  Suder,  ju  bem  man  aud^  ein  tt^enig  gimt  mifd^en 
fann. 

55.  9(ntte  9Ktter.  3Ran  nel^me  baju  am  beften  frifd^ed  Sßeig:' 
brot,  fd^neibe  bie  5Rinbe  ab,  ia^  Srot  in  ftngerbide  ©d^eiben.  S)ann 
fd^Iage  man  ju  V2  Siter  toarmgemac^ter  Wiäf  3  ganje  (Sier,  ettoaS 
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mattQttiiüt  ober  3tmt,  1  (Egiöffel  guder  unb  mad^e  bte  ©d^mtten 
barin  tueid^.  Unterbed  rdfte  unb  fioge  man  bie  JRinbe,  tunle  bie 
Sd^nttten  in  gefc^togened  QU,  brüdCe  (eibe  ©eiten  in  bie  9linbe,  bade 
fie  in  l^eiggentad^ter  93nttet  toon  angen  Irojl,  intoenbig  tueid^  unb 
rid^te  fie  mit  duder  beftreut  jnm  Som))ott  an. 

56«  Smie  9Ktter  fd^neS  nttb  gut  jn  (adfen*  (Eis  eipen  ftd^ 
^ierjn  am  beften  gro^e  ityppüit  d^i^^&dte,  toeld^e  nnr  einmal  im 
Ofen  geioefen  finb,  ober  aud^  Semmel.  SSon  erfteren  nel^me  mm  jn 
6  @tüd,  an  (Setoid^t  580  &x„  In.  1  Siter  Wiä)  nnb  6  Sier.  S)ie 
3toiebade  tt^erben  gefpalten,  bie  äßild^  toirb  mit  ettt^ad  SRniSlatblüte, 
3itronenfd^aIe  ober  gintt  unb  ein  toenig  ©alj  eben  aufgelod^t  unb  mit 
einem  Söffet  barüber  t^erteilt,  toobei  man  balb  nad^l^er  bie  unterften 
tt)eid^en  Sd^nitten  nad^  oben  legt.  Unterbed  fd^Iagt  man  bie  (£ier, 
legt  bie  ©Quitten  naä)  beiben  Seiten  l^inein,  ba§  bie  (Sier  gut  ein* 
Stehen,  unb  badCt  fie  in  ^eiggemac^ter  Sutter  mit  Sc^malg  t)ermtfd^t 
bun!elgelb. 

2Btan  beftreut  fie  ftart  mit  3udEer  unb  gibt  fte  momdglid^  mit 
frifd^em  f^onq^ott  red^t  l^eijl  gur  Xafel. 

57*  ftartSttferflS^e.  aRilc^brStd^en  loerben  auf  einer  Steibe 
abgerieben  unb  l^atb  burd^gefd^nitten.  S^  3  iBier:pfennigd^)6rdtd^en 
ne^me  man  3  Obertaffen  ^(c^,  2  Sier,  1  (Sjslöffel  3uder  unb  ehoaj» 
3itronenfd^aIe,  äRudfatblüte  ober  3iint,  ftopit  t^  untereinanber, 
giege  ed  über  bie  93röt^en  unb  laffe  fie  2 — 3  Stunben  barin  tteid^en. 
3tad)htm  fie  burd^  unb  burc^  toeid^  getoorben,  beftreue  man  fie  mit  ber 
abgeriebenen  Sttnbe  unb  bade  fie  in  reid^Iid^  l^ei|er  SButter  butdelgelb. 
aRan  rid^te  bie  S(dge  ju  föom))ott  jeber  WA  an,  ober  gebe  eine  be« 
Itebige  SEBein«  ober  Sfru^tfauce  ba}u. 

58*  9{eij»binten  (oftfriefifd^).  SRan  lod^t  250  ®x.  Steil»,  nad^« 
bem  berfelbe  gut  abgebrfi^t,  mit  9Kitd^  tt)eid^  unb  red^t  fteif,  gibt  bann 
ein  Si  bid  SSutter,  3itder  unb  abgeriebene  3itronenfd^aIe  nac^  ®e^ 
fc^mad  l^inju.  92ad^  bem  Sriatten  ber  äRaffe  formt  man  längliche 
&lbit  baraui»,  bie  man  in  @i  unb  3tt'i^(ctd  umtoenbet  unb  in  S9utter 
^eQbraun  badH. 

aRan  gibt  eine  SaniDe^,  Sein«  ober  Sfruc^tfauce  ba}u. 
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L.  (Eiet-\  JliliJ-,  Jlelil-,  Iteis-  unb 


V 
's 


1.  (Siet  $11  (oil^eti.  Um  bie  (Sier  genau  mä)  SBunfd^  ju  tod^en, 
barf  man  btefeI6en  nid^t  el^er  ind  Sßaffer  legen,  ald  bid  ed  ffarl  lod^t. 
aSei^e  ®ier  erf orbern  jum  Äod^en  3— 3  V2  äKinuten,  tocnn  bie  S)otter 
etoad  bidRid^er  fein  f ollen,  4  äJlinuten;  Sier  jum  Säntterbrot  ober 
jum  (Garnieren  ber  ®emäfe,  tooiVL  man  ba^  2Bei§e  feft,  ba^  ®elbe  nod^ 
etttJoS  ttjeid^  nimmt,  4^/2—5  äRinntcn. 

Seim  ftoc^en  mel^rerer  ffiier  ift  ein  ISiernefc,  öon  Sinbfaben  filiert, 
jtoedmdgig  unb  bequem,  inbem  barin  bie  (Sier  jugleid^  l^ineingegeben 
unb  iugleid^  l^erauiSgenommen  n^erben  lönnen. 

^in  man  bie  Sier  abfd^dlen  unb  jum  (Sarnieren  Don  ®emüfe 
gebraud^en,  fo  toerben  fie  fogleid^  in  lalted  äBaffer  gelegt,  nad§  bem 
Xbfül^Ien  bel^utfam  an^  ber  @d^ale  geldft  unb  in  gefallenem  SBaffer 
tt)ieber  erwärmt. 

2.  ®äd§fifil^e  BshOntt  merben  belanntlid^  am  tool^Ifd^medenbften 
auf  ben  Salinen  in  einem  9{e|  in  natttrtic^er  @oIe  gelod^t;  bod^  lann 
man  fie  aud^  fflnfUid^  jubereiten.  SBünfd^t  man  bie  @oU(Sitx  t)on 
gelber  Sfarbe,  fo  lod^t  man  fie  in  Stoiebetoaffer,  anbernfaSd  in 
gett)5^nlid^em  SBaffer  l^art,  Ko^ft  bie  @d^ate  ringsum  Hein,  ol^ne  fie 
}u  entfernen,  unb  legt  bie  (Sier  24  @tunben  in  ©alju^affer,  toää^t^ 
fo  ftarl  fein  mug,  ba|  fie  barin  fd^n)immen. 

^nmerf.  S)ie  6ad^fen  effen  bie  SoU(&m  am  l^&uftgjten  ^um  ba^rifd^en  S^er. 
^ixäj  werben  fie,  fowie  ßerd^en  mth  ©aljgurf en,  öon  ben  ^aüoren  —  einem 
alten  ffid^fifd^en  löoüilftamme  —  nod^  aujiSi^rltd^  an  ben  $of  geBrad^t. 

3«  Sie(i^«@ier  ga  Uiftn.  S)iefe  werben  nur  l^art  gegeffen,  in 
SBaffer  10  SRinuten  gelod^t  unb  grögtenteUi^  mit  ISutterbrot  jum 
grül^ftildt  unb  abenbS  jum  I^ee  ober  SBein  gegeben.  S^rer  Älein* 
|eit  unb  feinen  @d^ale  wegen  ift  beim  Sinlegen  ing  SBaffer  SSorfid^t 
JU  em^fel^ten. 

tKnmer f.  Sß  ^a^  ^tweig  beim  ßieBi^»@i  Weig  ober  gelblich  unb  nid^t  blciulid^, 
Wie  e8  fein  mu%  fo  tf  ha^  6i  t^erborben  unb  ju  entfernen. 

4*  9ül^tei«  93on  gewö^nlid^en,  nid^t  ju  Keinen  frifd^en  Siern 
nel^me  man  )u  jebem  (£i  1  @§IöffeI  äRild^  (mand^e  jiel^en  jebod^  SBaffer 
Dor),  wenig  ©alj  unb  bie  i^alfte  einer  Ileinen  SBalnug  groJ3  Butter. 


man  jerfIo*)ft  (gier,  SKil*  unb  ®clj,  Idfet,  am  bc^c«  in  einem  ttmen 
irbcncn  ®cj(^irr,  bic  ©uttcr  flctt  »erben,  fitefit  btf  iStcr  j^incm  unb 
rü^rt  fte  über  nic^t  ju  ftarlemgeuer  latigfainbiäfduitt  ajicf Serben; 
bie  Pfanne  toirb  fc^on  öor^er  obflenommen,  ««b  WS  Sftü^ret,  foBalb 
c3  fertiö  ift,  in  ein  bereitfte^enbe«  ©c^uffelc^en  9«!*^*.  hamit  c«  redSt 
toeic^  bleibe,  «eim  SRü^ren  barf  aber  fold^e^.^^^t  Breiig  QemaAt 
toerben,  toeg^alb  eS  gut  ift,  benSöffel  ftrid^todf  ^oer  beti  ®nmb  ju 
jiel^en.   Oft  toirb  au^  baS  ju  jartem  »rei  flqffl^^^  ®*  ^orgejogen. 

SRan  gibt  ba»  »lül^rei  ju  ©<)argel,  m^Htn,  ©ommcrtourft 
fdter  flunge  unb  «aud&fleifc^ ;  jn  ben  bp«  ic|t«^«n  fotin  ettoaf^  fein* 
ge^oitcr  ©d^nittlaud^  mit  ben  geHo^jfteif  ®tern  betmifd^t  toerben. 

5^  ©)iieget  ober  Herlorene  (Sitt.  Sine  ^aubbrett  ^od^  SBaffer 
toirb  in  einem  Io|)f  mit  ©alj  gelocht,  frifd^c  Sicr,  ein«  nac$  bem 
anbem  raf(^  l^incin  gefd^Iagcn,  bod^  muffen  fte  nebeneinanbcr  liegen 
fönnen.  ©obalb  ba^  SBeifee  gut  jufammenpt  (l^art  bürfen  fie  ni^t 
gelod&t  fein),  toerben  fie  ^erauiJgenommcn,  unb  totm  man  fie  föuerli^ 
toünf^t,  mit  ettoaS  ©ffig  bef^jrengt.  ®ann  fti^neibet  man  fte  ringsum 
glatt,  ftreut  cttt)a§  feingeftoßeneg  SoI?  barüber  unb  gibt  fie,  auf 
Spinat  gelegt  ober  baju  angerid^tet;  jur  lafel.  8lud&  ma^en  fte,  mit 
einer  @arbcllen«=  ober  ©ering^fauce  (R.  5Rr.  13  unb  14)  angcrid^tet 
unb  mit  geröftetem  iBrot  feröiert,  ein  (Berid^t  na<l^  ber  @nppt. 

@o  mad^en  aud^  l^alb  l^art  gefod^te  t)erIorene  @ier  in  bidKid^er 
©auerampferfauce  mit  in  Sutter  gebratenen  SBeigbrotfd^nittd^ 
garniert  eine  angenel^me  Äbenbfpeif e.  gaö«  gerabe  ettoad  ÄalbSbratcn 
ober  ßalbdfopf  ))orr&tig  to&re,  fo  tonnen  ©t&cfd^en  babon  ju  ben 
Siem  gelegt  »erben. 

6*  &ibadtnt  @piege^@ter*  Sn  einer  gefd^euerten,  rec^t 
fauberen  ^anne  laßt  man  Sutter  l^eiß  toerben,  fd&Iagt  bie  ©er 
bel^utfam  l^inein,  f  o  bag  jebeS  ®i  ganj  bleibt,  ftreut  ettoa«  f  eingemad^te« 
©alj  barfiber  unb  fd^iebt  fie,  toenn  ba«  SBeige  bidHid^  getoorben  ift, 
ol^ne  fie  umjutoenben,  auf  eine  ©c^üffel,  fd^neibet  ben  SRanb  gtatt  unb 
rid^tet  pe  jum  ©pinat  ober  ju  äl^nlid^en  ®emttfen  an. 

7*  ©piegel^Sier  mit  faurer  ©ante.  fOtan  rid^te  eine  ©d^üffel 
mit  gcbadtenen  ©ptcget®ern  an  unb  fülle  bie  folgenbe  ©auce  barüber. 

Sluf  4  ^erfonen  ettoa  2  (gier,  1  ftarl  gehäufter  X^eelöffel  SKe^I 
ober  ©tärf e,  1  große  Dbertaff e  SBaffer,  ®ffig  nad^  (Sef d^madt  unb  fobiel 
3udEer,  baß  ber  (gffig  gemilbert  totrb.  5)ie§  atteS  toirb  big  jum  Auf:* 
loi^en  gerül^rt,  V»  ®i  bidf  ©utter  burd^gemifd^t,  über  bie  Reißen  gier 
angeri^tet  unb  bie  ©Rüffel  einige  äRinuten  jugebedft  auf  eine  l^eige 
Patte  gefkeHt. 
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8*  Stet  ntit  6enff aitce.  Sfrifd^e  (Stet  »erben  toet^*  fletod^t,  ab» 
gefc^alt,  bet  Sänge  nad^  glatt  bur(^f(^nttten,  in  eine  @c^üffe(,  bie 
offene  @eite  naij^  oben,  gelegt  unb  ntit  fe^t  menig  feingenta^tem  ®a(} 
beftrent.  Sd  »irb  eine  ©enffance  (fte^e  ©enffauce  R.  92r.  80)  bar* 
über  gegeben. 

Unmert.    ^iei»  ®ertd^t  !ann  abenbd  matm  aI9  3^if<^^g^ri(|t,  and|  !ati 
$um  Sfleifc^  unb  ^Butterbrot  gegeben  loerben. 

9.  9(uf  anbete  Xtt  fflt  ben  t8g(i(^en  Zi^äf.  ®ie  Sier  n)erben 
nac^  t)orftef)enber  Stngabe  gefod^t,  burc^.]efc^nttten  unb  red^t  ^etg  an^ 
gerichtet.  S)ann  fülle  man  eine  gemd^nUd^e  @enffauce  foc^enb  l^eig 
barüber  nnb  gebe  Kartoffeln  in  ber  ©c^ale  nebft  fauren  (Surfen 
basu. 

10.  eietfäfe*  10—12  eier  (je  nad&  ber  ®röge)  fd^Wgt  man  gut 
burd^einanber,  rü^rt  fte  mit  1  Vs  Siter  2Jl\iä)  unb  etn^ad  @a(j  fo  lange 
über  fc^mac^em  3<^tter,  bid  bad  ©anje  gerinnt,  gu  beig  barf  ed  nid^ 
merben,  unb  giegt  ed  bann  jum  ablaufen  fc^neU  in  bie  ^oxm,  bamit 
bie  @ter  rec^t  meic^  bleiben.  9luc^  fann  man  einige  Sorint^en,  n^elc^e 
man  oorfier  in  foc^enbem  SBaffer  i)at  audquiQen  laffen,  (agenmetfe 
burc^ftreuen.  ^at  man  inbed  etmad  länger  Seit  bi$  jum  ®ebraud^, 
fo  mx\>  ber  Sierfäfe  lebenfaQd  milber,  menn  man  bie  Siermilc^  in 
eilten  @teintopf  giegt,  in  locbenbed  SBaffer  fteQt  unb  barin  fo  lange 
fortmä^renb  foc^cn  läßt,  biiJ  pe  gerinnt. 

Sine  angenefjme  @auce  baju  ift:  ©al^ne  t)on  f aurer  äRild^  mit 
3u(fer  unb  S^ntt  fd^äumig  gefc^lagen  unb  mit  Slrraf  t^ermifc^t.  9tud^ 
pa^t  eine  falte  SBein«  ober  Stud^tfauce  baju. 

11*  ®ier*®elee«  iVs  Siter  äKitd^,  4  gefd^tagene  (Stet  unb  5 
©ibottcr,  1  abgeriebene  S^trone,  3"*^^  «"*>  8intt  gebe  man  in  eine 
tiefe  @c^üffe(,  fe^e  fie  guaebecft  auf  fod^enbed  SBaffer  unb  laffe  fie  fo 
lange  fte()en,  bid  baiS  Sertc^t  bid(  geworben  ift.  Salt  beftreue  man  ed 
mit  3ttdfer  unb  gebe  eingemad^te  Preiselbeeren  baju. 

12.  ©efd^fagcne  9RiI(^.  S)id(  geworbene  SRild^  mit  ber  Saline 
wirb  mit  einem  ©c^ncebcfen  ^/i  ©tunbe  ftarf  gcfcblagen,  mit  3"i^t 
nnb  3tmt  burt^gerüfirt,  in  eine  tiefe  ©c^äffcl  gefüHt  unb  mit  3wiebadf 
feroiert.  äRan  fann  auc^  ein  (Sind  rotett  3Sein  mit  burd^fc^lagen. 

13.  Settfi^tte  ftSfemtldi  (SatfSfe,  Stippmltii,  3)iifemildi). 

äRan  nimmt  btcf  gemorbene  SRilc^  o^ne  @abne,  fe^t  fie  in  bie  9läbe 
bed  Seuerd,  bag  fie  aI][mä()Uc^  oon  ben  mäfferigen  Xeilen  fic^  fc^eibe 
(boc^  mug  fte  toeic^  bleiben),  lägt  fie  in  einem  baju  beftimmten  leine^ 
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itcn  Setttd  aftloitfctt,  vdU  fle  butd^  eis  Ue4^ente9  @te6  nnb  tfil^rt 

bann  iunge  @e^e  i^er  frifd^e  aRtb|  mit  Sudet  unb  gimt  burd^.  3it 

eine  tiefe  ®c^üffe(  gef&Ot  imb  glatt  geftrid^,  beftreut  man  fte  mit 

gnder  nnb  SoxjAt  ^»^  ttio^t  mit  geftojsenem  3ngn»er,  obet  mwk 

gibt  etttiaS  fanre  Saline,  bie  mit  Suder  unb  3intt  f^finmig  ge«' 

fd^Iagen  ift,  barilber  nnb  bie  fibrige  So^ne  bogu.  Ol^ne  @ance  mu| 

biefe  Wlä^  nxd)t  }tt  bid  getil^  nnb  9tfid{i(^t  botanf  genommen 

»erben,  bag  fte  fid^  nad^  bem  8(nrft]^reni  gleid^n)ie  Steti)  nad^  bem 

^od^en,  Bebeutenb  Derbidt. 

ICnmerl.  IBiele  lieben  ed,  @tt))|)mild^  mit  Preiselbeeren  ober  iSirfd^Üom^ott 
5U  oermtfd^en. 

14.  9leidbrei  (eine  falte  ttitb  marme  Sd^ilffeQ.  8n  250  ®r. 

ateid  gel^ören  2V4Siter  mit  Vs  SBaffer  üermifd^te  9»ild^.  man  brü^e 
ben  SReid  nad^  A.  9lr.  65  ab,  laffe  ein  @tfldd^en  Sutter  in  einem 
lopfc,  ber  nid^t  leidet  anbrennt,  jergel^en,  »oburc^  bicfelbc,  ol^ne  ju 
rühren,  t)or  Anbrennen  gcfid^ert  mirb,  gieße  bie  SRild^  l^inein  unb 
laffe  fie  jum  ftod^en  lommen.  Sann  gebe  man  ben  SieiiS  mit  einigen 
©tüdd^en  gutem  3imt  baju  unb  laffe  il^n  gar,  aber  nid^t  ju  toeid^ 
unb  nid^t  }u  bidtot^en.  Spättx  toirb  ein  ©tüdc^cn  guder  unb  toenig 
®alj  l^injugefilgt,  ber  9lci8  in  eine  ©d^üffet  gefußt  uub  mit  3uder 
bcftrcut.  SBünfd^t  man  bcnfelbcn  lalt  ju  geben,  fo  red^nc  man  beim 
^od^en  barauf,  bag  er  tt)5]^renb  be^  ^altmerbend  t)xü  bider  toirb. 
9iuä)  gebe  man  i^n  nid^t  fogleid^  in  bie  beftimmte  @dbüffel,  fonbern 
rü^re  il^n  Dörfer  erft  burd^,  cl^e  man  i^n  fcrüiert, 

ftnmer!.    Einige  6tüdtd^en  3imt  mit  bem  9letiS  gefod^t  geben  bemfelben 
einen  feineren  ®ef(^ma(f,  aU  totnn  ber  Wx9  bamit  befireut  mtrb. 

Übriggebliebenen  9{eiSbrei  lann  man  enttoeber  old  $fannfud|en  nad^ 
E.  !Rr.  37  zubereiten,  ober  aud^  ^um  gfülfen  oon  $Itnfen  nad^-A.  fltv.  4 
)tDed(ntä(ig  liertoenben. 

15.  9ie{d  mit  ^^ifeln  (ein  ttiatmed  SCbenbeffen).  3Ran  nel^me 
^ierju  ben  beften  3tei«,  brü^e  i^n  gut  ab,  laffc  in  einem  Sopfe  einen 
©tid^  Cutter  jerge^en,  gebe  ben  9lci8  mit  lod^enbcm  SBaffer,  einem 
@täd  Sind  unb  etn^ad  ®alj  l^inein  unb  laffe  i^n  langfam  fec^en. 
äBenn  er  beinal^e  n^eid^  geioorben  ift,  gebe  man  bie  Stf^fel  nebft  einem 
reid^Iid^en  ©tüd  3uder  baju,  !od^e  i^n  t)oHtnH  gar,  aber  nic^t  ju 
bid,  unb  rüf|re  i^n  Dorftd^tig  burd^,  bamit  ber  Steii^  ganj  bleibe.  9tud^ 
lann  man  ein  ®(ad  SBeigmein  burd^rii^ren.  Sltöbann  rid^te  man  i^n 
an  unb  ftreue  S^der  borüber. 

du  125  ®r.  8tei«  ftnb  6  miüelm56ig  große  gefd^filte  unb  in  |e 
8  Zeile  gefc^nittene  nid^t  fel^r  faure  $))fel  ein  gutes  flktff&ltnx^  unb 
gibt  bief  ald  ameited  ®eri(^  eine  !ßortion  für  3  ^rfonen. 
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SRatt  lann  bie  ^pfA  att^  ju  SRud  loi^n  unb  mit  betn  SRei«  t)er« 
mtf($en.  SSirb  f))fit  im  Stfi^ja^t  bieg  ®md)i  t>on  ^arabte^tpfeln 
ivAtmid,  fo  laffe  man  jie  jur  ^Ifte  koetc^  loi^en  unb  Qebe  bann  erft 
ben  abgebrfl^n  Keid  j^injn. 

16.  SReid  mtt  9tofittett  (ci«  !eii(^e»  Sjfai  für  (Kmfetibe). 

Sft  ber  9tei^  abgebrül^t,  f o  fe|e  man  il^n  nad^  twr^ergel^enber  Sngabe 
4ufd  Seuer  unb  gebe,  toenn  tx  V«  ©tunbe  geIo(|t  fyA,  oul^gefuc^te 
unb  9en>af(i^ene  Stofinen  bc^u  unb  laffe  i^n  tori^  tpetben,  ober  nic^t 
jerlo^en. 

17.  ateiS  in  dtagont  fDtan  nimmt  gu  2  @<i^üffeln  1  $funb  SReid, 
brüllt  i^n  ab  unb  loc^t  i^n  in  SouiKon  gar,  rü^rt  bann  ein  ®iafi 
aKabeira,  1  Jaffe  ©a^ne,  2  ©ibotter  unb  125  ®r.  Jßarmefanläfc 
^tngu  unb  legt  i^n  atö  9lanb  um  ein  angeri^tetei^  Slagout  bon  @t^ 
pgel  ober  Salbfleifd^. 

18.  San  im  6a«  (fottgebentel,  Steii^bcntel)*  750  @lr.  Stei^ 
ober  375  (8r.  8lci«  nnb  375  ®r.  mttteifcine  ©raupen  mit  1  5ßfunb 
guten  Stoetfd^en,  ober  330  ®r.  Stt^ctfc^cn  unb  170  ®r.  SRojtnen. 
«nftatt  ber  ®rou})cn  ift  auc^  eine  SWif^ung  öon  Sflei^  unb  gefd^ditem 
©pelj  jtt  gteid^n-  Seilen  ju  tmp^t^Un. 

5Rei3,  Siojtnen  unb  gmetfc^en  »erben  gut  getoafd^en,  le-^cre,  faD« 
fie  Slauc^gcfd^marf  l^oben  motten  (loaiJ  mögtid^ft  ju  öermeiben  ift), 
offen  abgclod^.  S)ann  legt  man  ein  ganj  fauberciJ,  in  l^eißem  SQäaffer 
ftarl  au§gebrfl(fteB  Xud^  in  eine  tiefe  ©d^üffel,  fireut  ba§  ©emerftc 
nebjl  ©al}  tagentoeife  l^inein,  btnbet  baS  ^Euc^  berarttg  ju,  baß  {Raum 
jum  Stu^flueHen  bleibt,  flellt  e«  mit  einem  ttften  SeQer  barunter  unb 
mit  xt\ä)üd)  foc^nbem  SBaffer  bebedt  aufi»  ^euer  unb  I&gt  bad  ®t^ 
rid^t  2  ©tunben  fod^en.  Seim  ttnrid^ten  lann  braune  Sutter  unb 
Sucfer  barüber  gegeben  unb  Sraten  mit  öratenfauce  ober  toller  ©d^in* 
len  baju  gegcffen  merben.  Sei  fj^arfamer  Sinrid^tung  ift  o^ne  tt)eitere^ 
fölgenbe  ©auce  })affenb  unb  tRaud^flctfd^  eine  angenel^me  ©eilage. 

3ur  angegebenen  5ßortion  ein  ©glöffel  fOlt%  ^inreid^enbe  SKttd^, 
1  (Eibotter,  1  ©tüdC  Sutter,  Suder  unb  et^ai»  ©al«.  S>iei»  aüt^  n)trb 
bi^  }um  Sluffod^en  gut  gerührt;  bie  ©auce  barf  nur  magig  gebunben 
fein.  2)iefe  Portion  old  eingelned  ®erid^t  pa^t  für  6,  anbemfaUd  für 
10  ^ßerfonen. 

.^nmerf.  5DaB  (Geraten  biefer  ®petfe  l^ftngt  lau^fid^Ii^  t^om  fBinben  ab. 
ßdgt  man  jum  Flußquellen  p  wenig  Iftamn,  \o  mirb  {te  feft,  p  tiiel  SRarnn 
mac^t  fie  tt^etc^,  koe^l^alb  gum  erften  SO^ale  p  roten  ift,  mdl^retU)  .bei^^oc^en^ 
einmal  nad^jttfei^en,  um  ndttgenfatts  baS  ^artb  lofer  ju  hirthtn, 

22* 
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19«  &ntt  Kttbeln  (Portion  ^r  8—10  ^etfütieii).  ^ierju 
gel^ören  4  ganie  Sier,  4  Sglöffel  aRt((^  unb  fotoid  gang  feined  Sße^I, 
ald  äRtld^  unb  (Sier  annehmen.  Saft  SRe^I  gibt  man  in  eine  ©d^äffel, 
ntad^t  in  ber  äßitte  eine  SSertiefung,  gibt  (Eier  unb  äRilc^  l^ineiUr  rü^tt 
folc^ed  mit  einem  äRcffer  )u  einem  leisten  Zeig,  legt  biefen  auf  einen 
Zifd^  unb  moc^t  i^n  mit  ben  ^dnben,  tofil^renb  man  immer  SRe^I 
unterftreut,  gum  glatten,  faft  feften  Zeige.  3e  langer  unb  fteifer  ber« 
felbe  t)erar6eitet  ift,  befto  brffer  merben  bie  9iube(n.  S)ann  fd^neibet 
man  i^n  in  Dier  Zeile,  rollt  jebei»  Stüd  fo  bünn  tt)ie  $apier  nac^ 
beiben  Seiten  ^in  and  unb  ^dngt  ti  }um  Zrodnen  auf  einen  Zroden« 
ftod .  3ft  bad  bierte  @tfic(  auiSgerpIIt,  fo  legt  man  baiS  erfte  auf  ben 
Zifc^,  ftäubt  etn^ad  SRe^l  barüber/  fc^neibet  ed  freugn^eid  burc^,  legt 
bie  @tü(fe  aufcinanber,  roOt  fte  io\t  auf  unb  fc^neibet  fte  mit  einem 
SReffcr  in  ftro^^almbrcite  Streifen,  mad^t  bicfe  au^einanber,  inbcm 
man  ein  menig  Sße^I  barflber  ftreut,  unb  lagt  fie  trocfnen;  bod^  fann 
man  fte  auc^  fogleic^  gebrauchen. 

äRan  fod^e  bie  9lubeln  in  reid^Iid^  fod^enbem  SBaffer  mit  Salj 
meic^,  etma  Vs  Stunbe,  fd^ütte  fte  auf  einen  3)urd)fc^lag  unb  giege 
locfienbed  SBaffer  barüber.  ^ann  richte  man  fie  an  unb  gebe  gebrannte 
93utter  barüber.  Ober  man  loc^e  S^ild^  mit  einem  reic^lid^en  Stüd 
frtfc^er  Sutter  unb  etmad  Sa(g,  laffe  bie  92ubeln  einigemal  barin 
burc^foc^en,  rid^te  fie  an  unb  gebe  fooiel  geflogenen,  in  83utter  gelb^ 
braun  gerotteten  3tt»iebad  barüber,  bag  fte  ganj  bebectt  finb.  Sud^ 
fann  man  ftatt  bed  Qtokbad^  einen  fleinen  Zeil  abgelochter  92ubcln 
in  gelbgemad^ter  ^J3utter  frog  (fnupperig)  braten  unb  bie  Rubeln  ba« 
mit  bebedten.  Kalbsbraten  unb  gehrodnete  3n)etfc^en  finb  eine  paffenbe 
93ei(age,  bod^  ift  auc^  o^ne  tt)eitered  üpfelmud  angenel^m  baju. 

%nmtxt.   Statt  gmiebacf  fann  man  aud^  geriebene^,  in  Butter  l^&rtlic|  unb 
braun  geröfteted  Sdjmarj^brot  jum  Überftrcuen  nehmen. 

äBte  t)on  ber  fämigen  lÖrül^e  jipeierlei  Suppm  bereitet  toerben  Idmten, 
finbet  man  in  B.  9Jr.  98  unb  99. 

^ud  Überreflen  Don  9htbeln  fann  man  nad^  K,  92r.  38  unb  39  too^l* 
fd^mcdenbe  ©peifen  bereiten. 

20.  äRittelgrobc  ®tau)ien  nrit  Bmetfd^eit  (ein  aRittcig«  unb 
Hbenbgeric^t)*  9Ran  rechne  aU  ®emüfe  auf  3  $erfonen  2öO  ®r. 
@raupen,  fe^e  {te  mit  einem  Stüd  Sutter  unb  menig  äBaffer  aufl^ 
Seuer  unb  foc^e  fte  in  furjer  ^^rü^e  bei  öfterem  Stad^giegen  unb  2)urc^« 
rüt)ren  (angfam  re^t  meid^  unb  furj  ein  unb  füge  etmad  Sa(j  ^ingu. 
Untcrbed  brü^e  man  250  ®r.  S^^tfc^en  ab,  loc^e  fie  in  reic^Iid^em 
SBaffer  langfam  meid^,  fc^ütte  fte  mit  ber  S3rü^e  ju  ben  meic^getoc^ten 
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&xün)ftn,  rfi^re  bied  mit  1 — 2  (SSIöffel  gudfer  ober  Sint))  unterein« 
anber  unb  laffe  eS  nod^  ein  totniq  lod^en. 

(£d  mirb  bied  Gericht  itoax  mit  ber  &ahtl  geseffen/  barf  lebod^ 
nid^t  ju  bid  acfod^t  fein.  SDtan  gebe  lalted  Ttaud^fleifc^  ober  ein« 
gefd^nittenen  S3rQten  baju. 

^nrner!.  S3eim  ^nrtd^ten  Braune  9utter,  Radtt  unb  3tmt  barflber  ge« 
geben,  mac^t  ba0  i^md^t  noc^  too^lf(j^mea!enber.  S)ami  aber  tonn  man 
beim  ^oc^en  SButtcr  unb  S^^^^  toeglaffen. 

21*  SCuf  attbere  S(rt  ä)?an  lod^e  feine  ober  aud^  grobe  ®raut>en 
nad^  üor^erge^enber  SSorfd^rift,  bod^  mit  etmad  äRudfatblfite  gemurrt, 
red^t  tt)ei(^  unb  gan}  bid,  mac^e  eine  SRild^fauce  baju,  n^ie  man  fie 
im  S(bfc^nitt  R.  9Zr.  98  finbet,  unb  rid^te  getrodCnete,  gut  gelochte 
3toetfc(|en  mit  lurj  eingelöster  93rü^e  boju  an. 

22«  (Sin  leti^ted  Xtcitbeffett  ton  Stti^toetjtengtfl^e«  Ttan 
U^k  äRUd^  fod^en,  Sud^meijengräle  barin  auSqueOen,  gibt  etma§  Saf) 
^inju  unb  lägt  fie  nid^t  gar  gu  meic^  unb  nic^t  ju  bid  lochen.  Seim 
9nrid^ten  gebe  man  braune  Butter  unb  3uder  barflber. 

23*  9Rel^(grätt)ii^eit  ju  fod^ett.  2)erfelbe  ebenfo  fein  auSgeroDte 
Xeig  tt)ie  ju  Slubeln,  mtrb  in  fletne  SBfirfel  gefc^nitten,  bie  man  mit 
bem  SBiegi»  ober  $)admeffer  fo  fein  mic  ©raupen  mac^t.  Qft  ber  leig 
oor5ägtic^  \d)bn  unb  feft,  fo  lann  man  il^n  aud^  auf  einer  9teibe 
reiben.  S)iefe  SRel^Igrdupd^en  n^erben  befonberd  ju  äRUd^fuppen  ge« 
braucht. 

24*  aRatdbrci  S)erfetbe  toirb  loie  fKaÜ^uppt,  bod^  bider  gelod^t; 
ed  ift  ein  nal^r^aftei^  unb  too^Ifeiled  (Sffen. 

25*  3!talieittfi^er  Sterj*  ^ad  SRaidmel^I  fc^flttet  man  in  ge« 
faljened'ftebenbed  SSaffer  in  bie  SRitte  bed  XopfeS,  o^ne  }U  rfl^ren, 
fo  ba§  ftd^  ein  f(^tt)tmmenber  Raufen  bilbet,  ben  man  fo  lange  lochen 
Idjst,  bid  er  niebergefunfen  ift  unb  bad  barflber  fte^enbe  SSaffer  me^rere^ 
mdi  aufgemnUt  l^at.  2)ann  nimmt  man  bad  (Sefäg  Dom  S^uer,  rfl^rt 
bad  (Sanje  ju  einem  fteifen  iBrei,  ben  man  gletd^  unb  glatt  brfldt  unb 
toieber  aufd  Seuer  ftellt,  bid  S)ampf  audjuftrömen  anfängt.  äRan 
lann  ben  Sterj  tt)te  $oIenta  benu^en,  gemö^nli^  mirb  er  in  ©c^etben 
gef^nitten  unb  entmeber  mit  l^eiger  brauner  89utter  flbergoffen  ober 
in  ber  Pfanne  in  Sutter  gebaden. 
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Reinen  Zafe{n,  toorin  fd^r&gtoinlelige  SaxtM  getnregt  ftnb,  Doir  gelb» 
(t(^  meigcr,  Harer,  fott)ie  auc^  oou  fc^ön  roter  gfarbung.  Sediere  f^at 
tu  9Bcin«®eIeed  ben  Sotsug.  S)er  ^reid  ber  erften  Ouditat  ift  8  $f. 
)ir.  10  ®x,,  bte  gmeite  Ouafitat  ift  nic^t  onjuraten.  3e  Rarer  bte 
Sarbe,  befto  beffer  ift  bie  Oelatine.  2Slan  t^ut  tooffi  bte  Gelatine  in 
größeren  Quantitäten  jn  taufen;  tf^  toftet  bann  bad  gauje  $funb 
^öc^ftenl»  3  äRarf. 

JveA  Knl  tP0tr14tvvt  Icr  •rldive.  S)iefeT6e  bient  ntd^t  nur  ju  S3Iano 
mangerd,  Sleifd^«  unb  %\]d^,  f onbern  auc^  gu  Karen  fügen  ®eleed ; 
fie  mirb  aufqelöft  tnie  folgt:  fOlan  {erfd^neibet  fte  mit  ber  @c^ere  in 
Heine  @tü(Ie,  fe^t  biefe  in  einem  faubem  ©efcbirrd^en  mit  laltem 
SBaffer,  ju  30  @r.  ®e(atine  eine  Obertaffe  ood,  auf  eine  ^eige 
Patte,  too  fte  nad^  Serlauf  Don  Vs — 1  ®tunbe  DöIIig  aufgelöft 
ift,  unb  ber  Schaum  fauber  abgenommen  toirb.  Sfalld  ein  fc^neUerer 
®ebrau(^  ermünfc^t  märe,  fe^  man  fte  mit  etmad  me^r  SBaffer  auf 
ein  nic^t  gu  ftarted  Seuer  unb  rü^re  l^äufig  um,  bid  fte  aufgeiöft  ift, 
bamit  fie  nid^t  am  Xopfe  Rebe,  gu  Haren  QkUtf^  fann  man  fte  Raren, 
koie  ed  bei  ben  Sorfc^riften  bemerft  morben ;  iebod^  ift  ed  eben  nic^t 
nDtmenbig.  Qu  1  Vs  Siter  Slüffigem  ne^me  man  im  SBinter  20  ®r., 
im  @ommer  25  ®r.  ®elatine.  2)a  ed  fic^  inbei^  erliefen  f^at,  bag  ber 
©aüertftoff  oon  tjerfd^iebenem  ®e^a(t  ift,  fo  möd^te  ed  ratfam  fein, 
ju  einem  umguftürjenben  (9elee  oor^er  eine  Reine  $robe  gu  mad^en, 
bamit  man  beftimmt  miffe,  bagfte  bie  nötige  ßonfiftenj  enthält;  jeben^ 
faQd  aber  ift  ed  notn^enbig,  bad  ®elee,  namentlich  im  @ommer,  am 
£age  oor  bem  ®ebraud^  ju  bereiten. 

S)ie  Gelatine  l^at  inbei^,  ba  fte  nad^  unb  nad^  anf^  mel^reren  Sfa« 
brifen  ^eroorgegangen  ift,  fe^r  an  SSert  oerloren,  fo  bag  man  fie 
betanntlic^  feiten  me^r  reinfd^medCenb  finbet;  ein  )Bett)eid,  bag  fte 
^äufig  aud  unreinen  Xeilen  befte^t  Si^  n)irb  ba^er  nac^fte^enbe  äßit» 
teilung  »iDfommen  fein. 

5.  Agar-Agar,  ein  ueuerei»,  tiiel  GaOertftoff  entl^altenbed  SBin« 
bungdmittel,  beffen  (Einführung  in  S)eutf erlaub  mir  bem  $errn  Georg 
Z).  Üdpper  aud  Oftinbien  t>erbanfen,  unb  melc^ei^  en  gros  aud  ber 
^auptnieberlage  oon  $erm  SRub.  Sid^tenberg  in  Sremett  }u  be» 
jiel^en  iß,  befielt  in  bem  $robuft  eined  oftinbifd^en  Seegemä^fed,  unb 
mirb  ald  ))or5fe,  feberleic^te  SRaffe  t>on  31  Smtr.  langen,  3  (Smtr. 
breiten  unb  ebenfo  l^o^en  ©taugen  l^on  gelblic^meiger  gfarbe  unb 
10  Gr.  Gemid^t  Derlau^. 

5E)er  Agar-Agar  ift  ber  Gelatine,  feiner  reinlid^en  nnb  a|>))etiilid^en 
SefUinbtctle  megen,  fe^r  t^orgniie^en;  aud^  ift  bie  Knmenbung  ebenfo 
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oortetllaft,  inbem  bie  @tattge  Agar-Agar  ju  10  $f.  Sabett)nretll  jtt 
^aben  ift. 

JaPtA  «Kl  Jitt»rtiliiH9  Icf  Agar-Agar.  8H  ^flatiicttgaDerte  t{l 
Agar-Agar  t>on  anberer  89ef(^affen^eit  aM  bie  aud  tierifc^en  Stoffen 
gemonnene  (Gelatine.  2)ad  ®elee  oon  Agar-Agar  ift  freilt(j(|  oolltommen 
gerud^«  unb  gefc^ntocflod,  aber  ni(^t  gaitj  toeid^  unb  liefert  nientald  ein 
DoUtommen  f(are§  unb  babei  biegfamed  ®elee.  S)ageqen  ift  ed  }art 
unb  leicht  t>tx\>auUd),  erftarrt  fd^nell  unb  ift  namentli^  ftranfen  mit 
ft^mac^cm  SRagen,  meiere  bie  Sfeftigteit  ber  ®e(atine  unb  bereu  ftarfen 
Seimge^alt  ni^t  Dertragen,  ju  empfel^Ien.  Agar-Agar  bient  nad^  ge« 
machten  $roben  ju  ®e(ee8  jeber  Slrt:  ju  SBein^Snic^tfoft,  2Blitd^ 
&d^otolaht,  nid^t  tt>eniger  ju  %\\d^  unb  %lti]6)Qtkt^.  3um  ®iüx^tn 
einer  ®e(eef(^üff e(  neunte  man  }u  einer  Stange  ^U  fiiter  Slüffigei^;  bie 
Suflufung  mitgerechnet. 

S)ie  Suflöfung  (ann  fomol^I  burd^  SBaffer  ald  SSein  •  ftattfinben, 
burc^  SBein  loirb  fie  inbed  rafc^er  erjielt;  bei  allen  mit  äßilc^  ju« 
fammengefe^ten  falten  Speifen  tann  nur  t)on  SBaffer  bie  Siebe  fein.  Snx 
tluf löfung  meiere  man  ben  Agar-Agar  tt)enigften^  Va  Stunbe  lang  in 
reid^Iic^em  frifc^ien  SBaffer  ein,  moburd^  nic^td  oon  feinem  ®e^alt  üer«^ 
(oren  ge^t,  felbft  nic^t,  menn  ed  länger  gefc^d^e,  fpüle  unb  brücfe  bie 
f d^mammig  gemorbene  äRaffe  aud,  jerpflücfe  {te  in  Heine  leiteten  unb 
gebe  ju  jeber  Stange  entmeber  ^/s  Siter  SBaffer  ober  V4  Siter  (eichten 
SBein,  fteOe  fold^ed  in  einem  Keinen  ^U6)*  ober  Sunjlauer  @efc^irr 
}ugebecft  auf  eine  ^eige  $(atte  unb  (äffe  ed  (angfam  fod^en  bid  jur 
gänjüc^en  9luf(9fung,  meldte  tt^ä^renb  ober  nad^  einer  falben  Stunbe 
erfolgen  tt^irb.  S)ann  gebe  man  fold^e  burc^  ein  äRuOtfic^elc^en,  bad 
in  ben  Steget^ten  93eftimmte  l^inju,  bringe  bied  alled  in  einem  glafterten 
ober  Sunjlauer  Xopf  nid^t  ganj  jum  fioc^en,  giege  bie  ^[(üfftgfeit 
gleichfalls  burd^  ein  SOfluOtüc^eldE^en  in  eine  trodene  $or)e0anform  unb 
ftürje  bad  @e(ee  erft  für}  oor  bem  @ebrauc^e;  SBeingelee  lann  aud^ 
ungeftürit  gegeben  toerben,  ei^  bebarf  bann  weniger  ßonfifteu}.  3e 
rafd^er  bie  ®eleed  überl^aupt  erfalten,  befto  fc^öner  unb  fefter  merben 
fie.  @e(ee  mit  Agar-Agar  bereitet  löft  ftd^  fe^r  leidet  aud  ber  Sorm, 
o^ne  bag  biefe  mit  SBaffer  ober  £)(  angefeud^tet  ju  merben  brandet. 

Snmerf.    93et  ®eleed  ober  (£xtmt»,  bie  gefiür^t  toetben  foCen,  tl^ut  man 
gut,  Dorl^er  eine  fleine  ^robe  5U  machen. 

2.  Übet  Oeleefonnen,  bad  Orbneti  tiott  f^tfdi,  ^(etfd^f  8er« 
^tentiigeit  in  benfclben  nnb  Bt&xi^tn  ber  &ckt».  SDie  beften 
Sformen  finb  |)orseQanene  ober  Sunjlauer,  aud^  finb  fold^e  am  leic^« 
teften  jn  reinigen.  Qnm  S9fen  bed  @eleed  merbe  bie  tioxm  aufmertfam, 
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äbtt  fein  ieftrid^en  unb  ikoor  mit  WtcagbeU  obev  ^voDenceri^I,  toaft 
jebod^  (ei  mit  Agar-Agar  bereiteten  ®eleed  nid^t  nötig  ift.  S)iefe  Ufen 
fi(^  fteti^  gnt  and  ber  troduen  Sonn,  bie  au4  nu^  mit  SSaffer  ober 
äBein  aud9ef))ült  ttierben  barf .  ^anai^  fülle  mün  t>on  faurer  ®elee* 
brü^e  iu  Sifc^  ober  ^i\^  eine  Vt  Smts.  I^o^e  Sage  l^inein ;  koenn  fte 
fteif  getoorben  ift,  lege  man  eine  SSer^iernng:  etioa  einen  ®Utn  ober 
^uirlanbe  barauf,  loo^u  $eterfUie,  Bitrone,  Kotebeete,  l^artgeloAte 
(Eier,  eingemad^te  ®urlen  unb  föopem  bienen  fdnnen.  ®oIc^e  fßex^ 
iierung  bebede  man  mit  ®elee6rü^e  unb  lege,  nac^bem  fte  feft  gemor>* 
ben,  bad  83eftimmte  an  Sifc^  ober  gfteifd^  tool^I  georbnet  barauf,  gebe 
nnn  bie  übrige  99rü^e,  toomit  fotc^ei^  bebedt  fein  mug,  barüber  unb 
laffe  fte  t)oQftanbig  erlalten.  Sann  bie  Sorm  auf  (R%  gefteOt  toerben, 
fo  toirb  man  in  eiligen  gäHen  rafd^er  bamit  fertig. 

gum  Stürjen  lege  man  bie  beftimmte  @d^üffel  genau  auf  bie  Sform 
unb  toenbe  fte,  red^t  feft  l^altenb,  rafc^  um,  pu^e  ben  8lanb  fauber  unb 
üergiere  benfelben  bei  fauren  (Ikleed  mit  Iraufer  $eterfttie,  bei  fügen 
mit  feinen  Stümd^en. 

SRdd^te  bad  ®elee,  ganj  faft  unb  feft,  ftd^  bennod^  ntd^t  lei^  ftflrgen 
loffen,  fo  lege  man  ein  in  l^igem  SBaffer  audgebrüdte§  Xuc^  einige 
SRinutctt  um  bie  fjorm,  ober  man  l^olte  fold^e  einige  SRinuten  — 
nid^t  Wnger  —  über  fod^enbe»  SBaffer,  toobur^  ber  Snl^alt  fid^  Wfen 
toirb. 

ÜbrigeniS  ift  ju  aDen  ®tUt^,  toeld^e  jum  ©türjen  befitmmt  finb, 
ju  raten,  öorab  eine  ftleinigfeit  tjon  ber  ©elcebrül^e  auf  einem  ftad^en 
Icßer  erlaltcn  ju  laffen,  bamit  bei  fel^Ienber  Äonfiftcnj  ein  ßufaft  ge* 
mad^t,  ober  bie  Srfl^e  burd^  längered  Sod^en  nod^  ettoad  eingebidt, 
im  entgegengefeiten  galle  nod^  oerlängert  »erben  lann. 

3*  fBom  ^htbtn  meiner  ®elee8.  Wtan  lonn  bem  @elee  t)er» 
fd^iebene  gärbung  geben,  um  fte  fd^id^ttoeife  anjutoenben,  aud^  eine 
^eQe  ®e(eef(^üffel  mit  farbigem  ®elee  oerjieren,  toai^  fid^  fe^r  l^übfc^ 
mad^t. 

SBünfd^t  man  bad  @etee  fd^ön  rot  ju  l^aben,  fo  gebe  man  bei 
fauren  ®eleeg  ber  SSrül^e  tjor  bem  filtrieren  eine  SJeimifd^ung  öon 
einigen  Iropfen  Slotebectenbrfl^e  (JRoterüben)  ober  t)on  frifc^em  30* 
l^annidbeerfaft.  Sud^  lann  jum  färben  fiod^eniüe,  toeld^e  in  jeber 
^pot^ete  }u  l^aben  ift,  gebrauch  merbeit.  3!lan  jer^d^  einige  ftöm« 
d^en  berfetben  im  äRdrfer  fein  unb  Uft  fie  mit  tti»a^  SSaffer  auf. 
^od^  ift  ed  ratfam,  eine  Heine  $robe  }U  machen,  e^e  man  bie  fdmt« 
lic^e  ®eleebrü^e  bamit  färbt,  toeU  burd^  ben  @tf>ta}iö^  t)on  iinec^tei 
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ßp^eniQe  eine  unangenel^me  hiamott  S&rbung  entfielet.  9tit  toter 
©elatine  lann  ntan  ®e(ee  am  beften  l^eQ  obec  bunlelroi  forBen. 

Sediere  lann  aud^  ju  fügen  Qkltt^  bienen;  aud^  fann  mit  Quitt 
eingemad^ter  Srud^tfaft  (Stud^tfim)))  junt  gfcivben  t)on  fügen  ^eleed 
unb  IBtancntangeri^  gebrandet  toerben;  gan}  befonberi^  ift  ^ierju  bet 
eingefod^te  @aft  ber  Seeren  bet  Phytolacca  decandra  (WXtvmti)  ju 
empf eitlen,  ti)o^on  einige  Ztopftn  l^inteid^en^  bet  falten  @peife  eine  feine 
9lofa^Särbung  gu  geben.  S>ie  IBereitnng^toeife  bed  @afted  ift  im  &t)i^ 
bud^e  Slbfd&nitt  ^ffiinnwd^en  bet  gtü^te"  T.  9lt.  162  mitgeteilt. 

SSünfddt  man  }um  SSet^ieten  einen  Xeil  bed  (Seleed  gelb  jn  l^aben, 
fo  laffe  man  einige  Xeild^en  @aftan  in  ettt^oi^  SBaffet  (m^ixtlfm  unb 
nel^me  t)on  ber  gelben  Srül^e  f ot)ieI  afö  n5tia  ift  itm  S&tben. 

Um  einen  Seil  bed  ®elee  ^vm  SSet^eten  btaun  ju  fatben,  bient 
etmad  aufgelöfte  ©d^otolobe. 

SSon  bet  alf  0  gefärbten  ^eteebtül^e,  meldte  jnm  Setjieten  beftimmt 
ift,  tt)irb  eine  bünne  Soge  in  eine  ^rgerid^tete  f(ad^e  ^otseQanfd^üffel 
gefüllt  unb  jnm  Salttoerben  l^ingeftettt. 

©inb  für  eine  große  lafel  mcl^tete  ®efeefd^üffeln  beftimmt,  fo 
gebe  man  ber  einen  eine  rote,  ber  anbem  eine  ^eQe  Satbnng  nnb 
tod^Ie  bann  jnm  SSetjieten  abfted^enbe  Sfotben.  ^an  f^neibe  j.  S3. 
breiminftige  ^(dttd^en  t>on  rotem  &tUt  nnb  orbne  fie,  bie  Spij^e  nad^ 
oben,  ringsum  anf  eine  l^eQe  ^eleefc^üffel.  Sugleic^  fd^neibe  man  t>on 
bem  roten  @etee  eine  Stofe  ober  eine  anbete  S31nme  mit  Slättem  unb 
tege  fie  auf  bie  äJütte  bet  @d^üffel.  Und)  lönnen  fd^male  @tteifen  t^on 
unten  nad^  oben  aufgelegt  toetben.  Suf  einet  toten  ©eleefd^üffet 
mad^en  fid^  meige  unb  gelbe  SSetjietungen  gut,  toeld^e  t)on  einet  ge^ 
fd^idten,  titoa^  geübten  ^nb  fel^t  pbfd^  auSgefu^tt  metben  lünnen. 
Slud^  tt>irb  }u  fügen  ®eleed  auf  9ir.  28  ^ingemiefen. 


!•  Saute  (Beleee.. 

4.    Saute  @eleei»  tiatt  fialbi»fä§eii  fiit  f^ifi^  mh  Sfleifd^. 

Sein  ©erid^t  bient  mel^t  }ut  SSetjietung  bet  2:afe(  aU  eine  pbfd^e 
®eleef(^üff el ;  aud^  erjfotbert  fie  im  SSerl^ältnii^  )U  anbetn  feinen 
©l^eifen  leine  gtoge  fi'oftenunb  fann  bei  einiget  Übung  nii^t  migtaten« 

3um  Socken  bet  &^itt^  ge^tt  ein  meig  gbifiettet  obet  ein  Sunj^ 
tauet  Xo)>f.  3n  @if^n  gefod^t  nritb  bad  ®elee  nid^t  flot  unb  nimmt 
butd^  bie  @dute  einen  (Sifengefc^madt  an. 

Um  ein  faute^  (Selee  ju  beteitcn,  fe|e  man  4 — 5  n«i^  Sit.  1  blan* 
d^iette  föalbdfüge  unb  2 —-4  $funb  fd^ietei^,  fein  blutiged,  faubet  ge«* 
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tpafd^ettei^  SfKitbfleifc^,  ein  @tfi(f  Saib^tx\if,  too}u  aud^  Kbfall  bon 
aOerlei  frif(^em  ^lt\\(f^  unb  (Seflügel  (boc^  nid^td  don  irc^enb  einem 
fto)>fe,  moburc^  bai»  ®elee  trübe  »irb),  fomie  andf  in  SBürfet  ge« 
fc^nittener  ro^er  ©d^inten  genommen  werben  fann,  mit  toc^enbem 
Saffer  bebedft  unb  etmal^  Salj  auf  xa\6fti  gfeuer,  f^aume  ed  ge()örig, 
gebe  ^inju :  2  X^eelöjfel  t>on  ^feffertömer,  am  beften  meige,  t^aib  fo 
biet  9le((enpfeffer,  10  6(^aIotten  ober  4  groge  Sioiebetn,  2  frifc^e 
Sorbeerbtatter,  1  getbe  SBurgel  (SRö^re)  unb  $eterfilientt)ur jel,  Vt®e(^ 
leriefnoQe,  bie  fein  abgefd^älte  Schale  nebft  @aft  einer  Bitrone  unb  fo 
biet  SBeineffig,  bag  bie  93rü^e  einen  angenehm  fauren  ©efc^mad  er« 
ffätt,  laffe  bad  SSurjelmert  eine  @tunbe  foc^en,  bad  Sfleifc^  barin  gar 
tottitn  unb  banac^  bie  grüge  fo  lange  f oc^en,  bid  bie  ftnod^en  ^erau^« 
faSen.  S)ann  gieße  man  bie  bi9  ju  etwa  l'/«  Siter  eingelochte  Srü^e 
nad^  3lx.  1  burc^  ein  ^aarfteb  in  ein  ^orjeKaneneiS  ®efc^irr,  ne^me 
am  anbern  Xage  Sfett  unb  Sobenfa^  bat)on  ab,  fe|e  ben  @tanb  mit 
^1%  Slafc^e  SBein  unb  bem  ®aft  einer  Bitrone  aufd  S^uer  unb  ocrfuc^e, 
ob  bie  SSrü^e  nod^  ®alj  unb  Säure  bebarf.  92un  mirb  bie  (8elee« 
brü^e  auf  folgenbe  SBeife  geRart.  Sebor  fie  jum  £^od^en  gebracht 
mirb,  fd^Iage  man  etma  4  Simeiji  gu  flüffigem  ©c^aum,  füge  bie  ger« 
brüctten  ©dualen  ^ingu,  fomie  aud^  nac^  unb  nac^  einige  Südlöffel 
®e(ee6rü^e,  meiere  man  mit  bem  Simeijs  fdilage  unb  gu  ber  auf  bem 
Seuer  befinUic^en  Srü^e  gieße,  inbem  man  mittelft  einei^  £öffe(d 
unter  ftetem  ^n*\>xt^^b^e^Ski)tn  ben  ©d^aum  mit  berfelben  oerbinbet. 
aidbann  laffe  man  bie  93rü^e  eben  auffod^en,  fe^e  ben  Xo)>f  auf  ein 
fc^mäc^ered  geuer,  mo  bie  ^i^e  nur  bon  einer  ©eite  fommt,  unb  laffe 
bad  ®e(ee  gugebetft  ^U  ©tunbe  langfam  gießen.  äRan  mad^e  nun  bie 
in  9lr.  2  angegebene  ^robe;  ^at  bann  ia^  ®elee  bie  gemünfd^te  ßonft« 
fteng,  fo  gebe  man  einige  S(nrid^te(5ffel  boO  bon  ber  nid^t  mc^r  gu 
feigen  Srü^e  famt  ßimeig  unb  ben  ©dualen  an  einem  marmen  Orte 
in  einen  red^t  faubem  ®e{eebeute(  (Beutel  bon  gi^g)  unb  toieber^o(e 
bai^  Slufgiegen,  mä^renb  bie  99rü^e  toarm  gehalten  n^erben  muß,  fo 
lange,  bid  alle  S^üffigfeit  in  bie  barunter  gefteUte  ©c^ale  getröpfeitt 
ift.  hierbei  ift  nod^  gu  bemerfen,  baß  bad  erfte  unb  gmeite  @ia^, 
meld^ed  burd^gelaufen  unb  ftet^  trübe  ift,  mieber  langfam  aufgegoffen 
merben  muß.  3n  (Ermangelung  be#  SHIgbeutefö  ift  ein  unten  fpi^ 
gugefc^nittener  Seutel  bon  bicfem  metgen  SfaneO,  welcher  gut  aud« 
gebrüht  unb  mieber  getrodfnet  merben  muß,  fe^r  gu  empfehlen ;  bie 
@)eleebrü^e  bleibt  barin  rec^t  ^eiß  unb  lauft  gut  burd^.  @d  muffen  ati 
bemfelben  oben  einige  Öfen  bon  ftarfem  89anbe  fic^  befinben,  burd^ 
meldte  gum  ^(uf^dngen  ein  ©tod  gefd^bben  mirb,  ben  man  quer  übet 
gmei  ©tu^Ue^nen  legt.    ©oQte  aud^  ein  fotc^er  Beutel  augenblid« 
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Ii(^  feilten,  \o  Bebtene  man  ftd^  )ur  Sul^l^Ufe  einer  Sertriette,  toeld^e 

auf  einem  umoefe^rten  Stuhle  audgefpannt  nnb  feftgebunben  toirb. 

S)oc^  mug  man  biefe  oor^er  in  lod^enbed  ffiaffer  legen  nnb  ganj  fefl 

andioringen,  »eil  bad  ®elee  fe^r  Itii^t  einen  Seigefd^macf  erhalt.  SoQte 

bad  auf  ber  @ert)iette  9eftnb(i(^e  jule^t  ntd^t  me^r  n?arm  fein  nnb 

atfo  nic^t  gut  burc^Iaufen,  fo  muß  ed  toteber  ermärmt  merben. 

$(nmerl  gut  ^Bereitung  Don  üorftel^enbem  ®elee  fann  man  ben  @tanb  auö^ 
aOein  foc^en,  bie  IBouiUon  burcb  ein  ^aarfteb  fliegen  laffeit,  toenn  fte  ft4 
gefegt  ^at,  üom  16obenfa(  abgießen,  Dom  Srett  befreien  unb  mit  bem  ge« 
reinigten  6tanb  aufS  gfeuer  bringen. 

5.  Banxt^  @elee  Hon  Agar-Agar  ffir  ^i\di  nnb  ^U\\di. 
|)terju  n)erbe  ein  ©tüd  guted,  fd^ierei»  Stinbfleifd^,  alf o  o^ne  gfett,  Don 
2V2— 3  ^;ßfunb  nac^  bem  Sbmafc^en  mit  fooiel  (altem  föaffer  nebft 
bem  nötigen  Salj,  bag  ed  eine  trfiftige  Souidon  wirb,  in  einem  gtafter« 
ten  ober  ^un^IauerSopfe  möglid^ft  rafc6  jum  ßod^en  gebrad^t,  moburd^ 
Karer  aui^gefc^aumt  werben  fann.  3lad^  einer  falben  @tnnbe  ßoc^en 
ne^me  man  bad  gfteifc^  ^eraud,  fpüle  ben  fic^  angefe^ten  @c^aum 
baüon  ab  unb  fteüe  bie  8rdf|e  eine  SBeile  jum  ftiarmerben  ^in.  9lac^« 
bem  bad  Unßare  fic^  gefenft  ^at,  wirb  biefelbe  Dorfic^tig  t)om  Soben* 
fa|  in  ben  audgewafd^enen  Xopf  gegoffcn,  mit  bem  Stinbfleifc^  wieber 
aufd  gfeuer  gebracht  unb  hinzugefügt:  reid^Iic^  eine  ^a(be  @eIIeriefno(Ie, 
ein  ©tücf  ^eterfiüenwurjel,  4  weige  3n>i^beln,  bie  fein  abgef(!^alte 
©d^ale  einer  3itrone  nebft  bem  Saft,  2  frifc^e  Sorbeerblatter,  2  Ifiee* 
Wffel  weige  ^feffcrfömer,  Va  Ifieelöffel  ganger  Sletfenpfeffer  ($^ment) 
unb  fo  üiel  SBeineffig,  bag  bai^  ®e(ee  einen  angenef)m  fauren  ®efc^ma(( 
erhält;  man  gebe  auc^  bai»  Diedeic^t  noc^  fe^Ienbe  ©alg  l^ingu.  @o  (äffe 
man  bie  IBoniOon,  gut  jugebecft,  ununterbrod^en  mdgig  ftarf  lochen, 
bii^  bad  S(ei)c6  gar,  bod^  ni(^t  gu  weic^  geworben  ift.  S)ann  feilte 
man  bie  auf  etwa  1^/s  Siter  eingefod^te  ßraftbrü^e  burc^  ein  SRuO« 
tu(^,  fteOe  fte  an  einen  warmen  Ort,  bamit  fie  nid^t  ju  rafc^  er« 
(alte,  wai$  anbernfadd  bem  ^(arwerben  l^inberlid^  fein  würbe,  unb 
giege  bie  S9rü^e  nad^  bem  (Srfalten  langfam  Don  bem  nod^  etwad 
trüben  Sobenfa^  ab.  Unterbed  werben  jwei  ©taugen  Agar-Agar 
nac^  9ir.  1  biefed  Slbfc^nittd  mit  SBein  aufgelöft,  burd^  ein  SKuII« 
tüc6e((i|en  gefeif)t,  mit  ber  Souidon  jum  ßod^en  gebracht  unb  nac^ 
fflx.  2  in  bie  zugerichtete  Sorm  über  bad  )6eftimmte,  fei  ed  Sifc^  ober 
®epgel,  gefüat. 

6«  3ttberettnnfl  bed  SfTeiffte«^  weld^ed  jn  einer  <Ke(eefd|fiffeI 
beflintmt  ift,  ald:  §ilet,  @ef(iljel  nnb  bergleic^en*  3ebed  Sleijc^, 
[ei  ed  (Filetbraten  ober  ein  anbered  ©tüd,  wirb  gut  gewafc^en  unb 
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oOel»  Sfett  batyon  gef d^nitten.  ^kflftgel  (antt,  imif  Shtl^nal^me  ber  ® an§, 
gef))t(ft  toerben,  toobei  ittaR  beft.6)»e(f  in  6alj  itmbt^^t  unb  bie  ^ert)or« 
^e^enben  &tbeit  bed  $)>edd  glatt  abf(i^tteibet;  aud  bem  $utet  unb  ber 
(Skinl(  nitttint  man  ble  ftnod^en,  toorftber  eine  8ln>Deifung  A.  9h:.  9 
gtt  finben  tfk.  IDann  f e^  mim  bad  ßefttmmte  mit  IBBaffer  unt>  fobiel 
meinem  SBeinefftg,  ba;^  e8  angenel^m  fauer  f(^me<ft,  unb  bem  ttötigen 
@al}  in  einem  tDei|  glafietten  Xo^  oufd  ^euer,  fd^änme  ed  rein  an^, 
füge  bott  ben  in  3fer^  1  angegetenen  ®emürjen  ^tnju  unb  laffe  boS 
Steifd^  in  (urjer  SSrü^e,  feft  jugebecfi,  langsam  gar  n)erben.  sbanad^ 
ne^me  man  badfelbe  oud  ber  für}  eingefod^ten  9}rü^e,  fteUe  ed  jum 
Gfofalten  l^n^tnb.  {erlege  t%  in  fm^nbe  Stildi^eit  aber  laffe  eS  unge« 
f^nitten.  (Ej^ered  ift  ieb(Hi^  t^orjuiiel^en,  toeil  bie  Sd^üffet  baburd^ 
il^r  älnfel^n  bel^ält  unb  meniger  ®e(eebrö^e  evforberlid^  ift.  2)ie 
Srfi]^  fäge  man  entioeber  }u  iener  ©eleebrü^,  mie  fie  in  9h:.  1  an^ 
gegeben  toorben  ift,  ober  man  giege  fle  burd^  ein  ^aarfieb,  reinige 
fie  am  nad^ften  Xage  ban  aOem  gfett  unb  iBobenfa^,  fe|e  fie  mit 
2  $funb  ßalbdftanb,  ber  aui^  4  Salbi^fügen  bereitet  ift,  ober  gu 
iVs  Siter  S3rü^e,  ober  30  ®r.  Gelatine  nc^  9h:.  1  aufgeld^,  aufs 
Sfeuer  unb  berfa^re  toeiter  x^.'säi^  9lr.  1. 

7»  £ad^S  tu  @el€e.  äRan  lod^e  in  einem  irbenen  ober  glafterten 
!£o))fe  SBaffer  mit  toeigem  Pfeffer,  Bitronenfc^eiben  ol^ne  fieme, 
3totebeIn,  äKudtatblüte,  etma^  ©alj,  2 — 3  SorbeerbUttern  unb  bem 
nötigen  SESeineffig  eine  gute  SSeite,  fo  ba^  bie  @ett)ilr}e  audjie^en, 
gebe  ben  ein  ®tunbe  borl^er  etma^  eingefolgenen  unb  in  @d^etben  ge*' 
f d^nittenen  Sad^d  l^inju  unb  lod^e  i^n  barin  gat.  Sann  mirb  berfelbe 
]^erau«gcnommcn,  je  nad^  ber  3öi^I  ber  Portionen  2—3  bland^ierte 
^glb^füge,  fräftige  8fleif(|6rfl^  nebft  einigen  gelben  SBur^eln  unb 
^eterfilienmurjeln  baju  getrau  unb  fo  lange  getod^t,,  bid  bai»  Sleifd^ 
bon  ben  Sfnod^n  fäBt.  3ft  bad  %Axt  toie  in  9hr.  1  am  nac^ften  Xage 
bon  5ctt  unb  Sobenfafc  befreit,  fo  fefee  man  e*,  mit  SBein,  nötigeii*= 
faQd  aud^  mit  SBeineffig  berbünnt,  nebft  bem  gefd^(agenen  Steigen 
bon  4  @iem  aufd  Seuer,  unb  berfal^re  äbrigend.  gau}  mie  Bei  9lr.  4. 
@tatt  ber  ftalb^fttge  tann  man  ju  1^8  Siter  SSrü^  (fie^e  9lr.  1), 
30  ®r.  Gelatine  nel^men. 

8«  9(al  in  @elee  gibt,  tt)enn  man  baju  eine  j)affenbe  %otVi 
»a^It,  eine  l^übfd^e  ©d^üffcl.  —  SRan  teilt  ben  abgezogenen  Slal  it 
^Me,  begießt  fte,  na^bem  bie  Stoffen  entfernt,  mit  todrmem  @ffi| 
unb  lä^  fie  in  ungefat}enem  SBaffer  anffo^n.  2)ann  legt  man  fi 
mit  einigen  Sorbe«bWttern,8itronenfd§eibett,  ©d^atotten,  ®ata,  5ßfeffet 
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fdmetn,  SatteiMfittem  imb  {ßeterfUie  in  eine  AttffetoQe  mit  fot^iet 
SSietnef^g,  bajs  i>er  %oI  bri^edt  ift.  ^ad^  V4  fKinbigem  ftod^n  toirb 
bie  43rtt^e,  nad^bem  ber  %al  j^anftgenornnfcn,  abgefettet  imb  bntc^ 
ein  @ieb  getrieben,  bie  (SoSkclt  toon  2  SMbl^fü^n  ober  bie  in  SBaffet 
ober  «olbrü^  nnfgeldftt  «elatinie  (anf  iVa  Siter  30  ^x.)  ^injn^ 
gefügt,  ü&t»  nod|  einmal  anfgefod^,  in  bie  Sonn  gegden  nnb  bie 
%alftüd(e  nebft  ditronenfd^eiben  l^injugefügt  3)ann  lögt  man  ed  er«^ 
falten  nnb  ftür^  bentnä^ft  bie  Sonn  auf  bie  ©d^üffel.  SBenn  ftber« 
f^vipt  eine,  toäf)lt  man  ilemoiilabenfauce,  fonft  nur  €f{tg  mit  gan^ 
toenig  feinem  ÖL 

3m  übrigen  fei  auf  9h:.  2  l^ingeioiefen. 

9»  @eleefd|&ffel  l»tt  einem  ^fen*  S)er  9täden  nebfl  ben 
^interlönfen  eined  jinngen  $afen  toixi  getoafd^en,  ent^utet,  no^mal^ 
gefpüft  (nid^t  in  SEBöffer  gelegt),  in  einem  todi  glafierten  ober  btcc^emen 
(nid^  eifemen)  Xnpfe  mit  SBaffer  unb  fot^iel  SBeineffig,  bag  e0  ftarl 
fäuerlid^  fd^medK,  in  lurjer  SSrül^e  gefod^t  unb  gut  gefcfäumi  2)ann 
fügt  man  eine  in  ©d^eiben  gcf d^nittene  Sitrone  (bie  Äerne  entfernt),  etwa 
S  @tü<{  ©flotten  ober  4  mitielgroge  Stoitbdn,  2  Xiieelöffel  Pfeffer-' 
förner  nnb  2  X^eelöffel  ganjen  SZellenf feffer  l^inju,  lägt  ha^  Sleifd^ 
langfam  gar,  bod^  nic^  jn  mei^  lod^en  unb  fteHt  bie  $rü^e,  nad^^ 
bem  fie  burd^  ein  feinet  ®ieb  gegoffen  ift,  jum  fiaUmerben  l^in. 
Unterbe^  wirb  für  Iräftige  Ütinbfleifc^bouillon  geforgt,  aud^  t?on  S  bi^ 
4  fSdb^füjlen  nod^  9h:.  1  ®elee  gelod^t,  nad^  bem  (Srfalten  gfett  unb 
S3obenfai  entfernt  unb  mit  ber  t)om  93obenfa|  abgegoffenen  ^afen«= 
brülle  unb  SSouiQon  ium  Sod^en  gebrad^t.  S)ie  Seleebrü^e  mujs  einen 
träftigen,  ftarf  f&tteriid|en  ^j^d^madE  l^ben.  S^  ift  bm^on  iVa  Siter 
erf orberlid^ ;  bliebe  noc|  ettoad  jurüd,  fo  lann  ia^  &tUt  nad^  3ix.  2 
gefärbt  unb  jum  SSerjieren  angewenbet  werben.  9{ud^  !ann  ftatt  ber 
^alb^füge  bad  (S^elee  mit  (Lektine  }ubereitet  werben,  woburd^  t>kl 
Bett  unb  aWü^e  erfi^art  wirb,  «uf  1  ßiter  »rü^e  30  ®r. 

3ugleid^  mai^t  man  eine  S^rce  )[)on  Sialbdleber  wie  folgt:  2)ie 
Seber  wirb^ewafd^en,  ent^utet,  abgef))ült,  fein  gelto^ft  unb  burd^  ein 
@ieb  gerieben.  S)ann  wirb  125  ^r.  ®ped  in  Sßürfel  gefd^nitten, 
nebft  250  &x.  @d^weinef(eifd^  fein  gel^adK  unb  mit  einer  fleinen  Ober^ 
taffe  geflogenem  gwiebaf  ober  geriebenem  SBeigbrot,  2  l^artgelod^ten 
fleittgebadCten  @ibottem,  einer  Dbertaffe  gefc^moljener  löntter  (00m 
Sobenf aft  abgegoffen)  unb  f oöiet  @a4  «nb  Siellenpfeffer,  bag  bie 
3Raffe  einen  aitgene^men  (Befc^mad  er^fflt,  gut  gemifc^t.  S)ie  garce 
toirb  in  einer,  audgeftri^nen  Sluflaufform  im  Ofen  gar  unb  gelb 
flebaden  unb  nad^  bem  Srlalten  in  langlid^e  ©d^eibd^en  gefd^nitten. 
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it9qUxäftn  mdt  hat  ^ofenfletfd^.  S(9bantt  beftreuj^e  man  eine  pou 
iiedanene  ®e(eeform  mit  ^otoencerdl,  bebede  ben  IBoben  mit  ®elee^ 
brä^e  nnb  ma^e,  wenn  fie  feft  gemorben,  nadf  Str.  2  eine  beliebige 
SSeiiierung  baronf,  lege  abtoec^felnb  eine  Sage  ^afenfleifd^  nnb  eine 
Sage  Sarce  in  bie  Sorm,  fülle  übet  jebe  Sage  etmad  @e(eebrü$e, 
laffe  fie  erftarren  nnb  fa^re  bamit  fo  lange  fott,  bid  }nle|t  bie  übrige 
SBrü^e  barübev  betteilt  ift. 

a^an  lann  biefe  ©peife,  n)enn  baS  ®elee  gel^dtig  Iräftig  nnb  fefl 
gelodit  ift,  in  falten  SBintertagen  an  einem  falten  luftigen  Orte  10  bii^ 
14  Xage  in  bet  gfotm  offenfte^enb  auf  bemalten,  ^etm  ©ebraud^ 
toerbe  biefelbe  md^  3lx.  1  biefed  Sbfd^nittd  umgeftürjt,  ^übfd^  berjiert, 
tttoa  oben  mit  einem  feinen  Stanbd^en  langgef(^nittener  9iptebeete  mit 
fteinen  $eterft(tenb(5ttc^en  unterftecft;  ringdum  mac^t  fic^  eine  93er« 
jiemng  bon  9totebeeten,  bie  Scheiben  bon  gleid^er  ®röge  bünn  nnb 
breimintltg  gefc^nitten,  mit  ®elee  nnb  ^eterfilie  fein  burd^Iegt,  fe^r 
^übfc^.  &  fann  bie  ©ance  ä  ia  Diable  (R.  9lr.  61)  ober  bie  @ance 
}u  Sülje  9tr.  1  (R.  9lr.  78)  baju  gegeben  merben. 

10.  ®e(ecffl^fiffel  wn  eingefaljettet  3nnge  mit  Stebigi» 
f$Ieifil|ejrtraft*  9lac^bem  borab  eine  gute  3unge  nac^  Slbfc^nitt 
D.  9lr.  46  eingefoTjen  unb  meic^  gefoc^t  ift,  foc^e  man  bon  250  &x. 
f^ierem  Sltnbfleif^  nac^  ^Jtr.  5  biefed  S(bf(^ntttd  mit  ben  barin  be« 
merften  guttaten  1  ^U  Siter  SoutOon,  giege  biefelbe  nad^  Angabe  tiar 
bom  Sobenfa^  ab,  bringe  bie  nac^  9lr.  1  gemad^te  9(uf Ibfung  bon  30  @r. 
®elatine  mit  ber  gfteifc^brü^e  jum  Kochen,  mo  fold^e  bann  1  Vt  Siter 
nic^t  überfteigen  barf ,  berfuc^e  noc^  Bain  unb  Sdure,  bamit  bad  ®e(ee 
ben  gemünfc^ten  (Sefc^macf  erhalte,  fteöe  ben  Xopf  bom  gfeuer  unb 
ma<^e  bie  in  9h:.  2  angegebene  $robe,  fo  bafi  man  fidler  fei,  bag  ba8 
®e(ee  bie  nötige  gfeftigtcit  erf^alten  merbe.  Unterbei^  fc^neibe  man  bon 
ber  3wngc  rec^t  glatte  ©(Reiben  in  gleichmäßiger  gorm  unb  entferne 
ben  9lanb  berfelben.  Seft^t  nun  bie  ®efeebrüf|e  bie  nötige  ßonfifteng, 
mirb  noc^  foc^enb  ^eig  fooiel  bon  Siebigd  ($(eifc^e£traft  burc^genüfdit, 
bag  bie  SBrü^e  einen  angenehm  träftigen  Oefc^macf  erhalt.  S)ann 
(äffe  man  eine  Sage  ®eleebrü^e  in  ber  beftric^enen  gform  erfalten, 
orbne  bie  ßungenfd^eiben  barauf,  lege  gmifd^enburc^  unb  ringi^um  eine 
©d^nur  bon  ^erismiebetn,  meiere  man  in  etmad  SSaffer  mit  reic^Iic^ 
n>eigem  SBeineffig  unb  menig  ©alj  weid^  getötet  ^at,  bebecfo  bie  Sage 
mit  ber  übrigen  Srü^e  unb  berfa^re  weiter  nac^  9tr.  2. 

Sin  m  er  f.  8für  eine  mäßige  ©c^üffcl  »irb  bie  ©difte  ber  bemerftcn  Oelee» 
bTüf)e  ^tnreicbcnb  \titt  ^oii  fetner  (Seroelatwurft  würbe  auc^  tint  fol^e 
Q^leef^üffel  gemalt  toerben  fönnen. 
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11.  Seef'lRo^aL  @in@tfi(I  guted  Od^fenfleifd^  au»  ber  SRitte 
bcS  »innerfpaftg  öon  8—10  5ßfuttb  legt  man  8  läge  in  ©fflg,  fpidt 
c§  gcl^örig  unb  lägt  c«  mit  8  Salbgfügcn,  Sorbcerblättcm,  ©d^alottcn, 
einer  in  ©d^eibcn  gefd^nittcncn  Zitrone,  »cigem  5ßfeffer,  ©alj  unb 
iVa — 2  glajd^en  roten  SBein  3  ©tunbcn  feft  öerfd^Ioffen  langfam 
lod^en.  Dann  nimmt  man  iai  Sleifd^  l^erouiJ,  gibt  ettoaiJ  braun  ge^ 
brannten  Sndtx  ba}u  unb  giegt  bie  83rül^e  burd^  ein  feinet  ^aarfieb 
über  baS  gteifc^. 

12.  ftalbfleifd^  in  @elee.  äßan  fd^neibe  iai  3}orberteiI  einei» 
gut  gemdfteten  Salbei  in  !(eine  deredige  ©tüde,  teafd^e  fie  mit  l^eigem 
äBaffer  unb  bringe  fie  mit  4  bland^ierten  ßalb^fügen  unb  @al}  jum 
Kod^eU;  gebe  nad&  bem  Slbfd^äumen  reid^Iid^  SBeineffig,  5ßfefferlömer, 
Stoiebeln,  ganje  Steifen  unb  SRelfen^jfeffer,  einige  Sorbeerblatter,  aud^, 
wenn  man  fie  gerabe  l^at,  ettoa^  3itronenf(|aIe  unb  einige  ©tüd 
9RuSfatbIäte  l^inju  unb  laffe  ba^  f^Ieifd^  langfam  tt)eid^  lod^en;  bann 
ne^me  man  e§  ^erau^,  fod^e  bie  S3räl|e,  wenn  fie  nod^  ju  reid^Iid^  ift, 
mit  ben  SalbSfügen  tttoa^  ein,  bod^  nid^t  langer,  aU  bis  fie  lalt  ju 
fteifem  ®elee  wirb,  rül^re  baS  fd^äumig  gefd^Iagcnc  SBeige  einiger  (£ier 
burd^  unb  laffe  bie  SSrül^e  burd^  einen  ©eleebeutel  fliegen.  ®a§  gleifd^ 
wirb  nun  in  einige  mit  5ßrot)enceröI  auSgeftrid^ene  ©efd^irre  gelegt 
unb  bie  S3rü]^e  barüber  gegoffen.  @tatt  mit  ^albsfügen  fann  baS 
(Selee  t)oIIfommen  fo  gut  mit  @)elatine  jubereitet  werben. 

^txm  @tiirjen  wirb  auf  3lt.  2  l^ingewiefen  unb  bie  @auce  h  la 
Diable  R.  9tr.  61  baju  gegeben.  Suwi  längeren  ©rl^aften  beS  übrigen 
®eleefleifd^e§  bient  eS,  foId^eS  fül^I  unb  offenftel^enb  aufjubewal^ren. 

13.  ^albfleifd^  in  &tUt  ä  la  ftfiftelberg  (befonberd  an^ 
genel^nt  int  Sommer).  äRan  nel^me  anfei^nlid^  gefd^nittene  Stüdd^en 
ßalbpeifd^  Wie  jum  Snfaffee,  lege  fold^e  in  einen  l^ol^en  @teinto^)f, 
bajwifd^en  Sitronenfd^ale  unb  ein  wenig  SRelfent^feffer  unb  ftreue, 
wenn  ber  2:o|)f  gefüllt  ift,  baS  nötige  ©alj  barauf,  übergieße  baS 
gleifd^  mit  einiger  äRifd^ung  öon  ^/s  braunem  Säiereffig,  Vs  SBaffer 
unb  binbe  ben  %op^  mit  einer  Sälafe  feft  ju.  Darauf  fefee  man  ben* 
felben  in  ein  mit  SBaffer  gefüllte^  eiferneS  ®efä§  unb  laffe  eiJ  brei 
Stunben  lod^en. 

®S  muffen  fid^  jwifd^en  bem  gleifd^e  öiele  Snod^enftüdfd^en  be- 
flnben  unb  muß  bai^  (Sanje  nur  lofe  in  ben  2:ot)f  gelegt  werben,  bamit 
fid^  ®etee  bilben  fann.  SRan  gebe  bie  ©auce  ä  la  Diable  R.  Sir.  61 
ober  ©enf  mit  Sudfer  baju. 

Site  Beilagen  finb  So<)f««  unb  Snbiöienfalat  öorjüglid^. 


364  ^-  <i^eleed  unb  (Ikfrorned. 

14.  ftaa«toyf>6iiIie  (norjiigliil^).    Unter  ben  @ptx\tn  t)on 
«otbfIrff(i6  jtt  finben  (D.  3bc.  112). 

15.  6ci^loetttdri))yeit  in  @elee*  3)te  aSerettuns  biefer  ebenfalls 
fcl^r  anflcttcl^ntctt  S^^ctfe  ftnbct  man  in  Sffbtcilnng  W.  SRr.  29. 

16«  (Bt^MUt  9üpam  in  @elee  mit  @ance.  äRan  löffc  md^ 
^fd^nitt  A.  9h:.  9  and  bem  ßQt)attn  bie  ^od^en  unb  fällt  i^n  mit 
folgenber  ^arce  (meldte  für  2  Kapaunen  bered^net  ift),  bod^  lonn  man 
il^n  Qud^  ungefüDt  lochen.  250  ^r.  äRild^brot  n)irb  gerieben  unb  mit 
126  ®x.  aSutter  über  gfeuer  eine  SEßeile  gerül^rt;  bann  nimmt  man 
ben  %op\  ai  unb  gibt  l^inju:  1  $funb  ganj  fein  ge^adCteS  ^albfleifd^, 
125  ®r.  feingel^adften  ®ptd,  bie  feingel^adCte  Qeber  ber  beiben  Sopannt, 
2—3  Sibotter,  ttü>a^  bide  Saline,  ®ali,  aTludtatblüte,  ütoa^  ge^adte 
Sitronenfd^ale  unb  «@aft  nebft  bem  ju  @d^aum  gefd^Iagenen  @itt)eig. 
S)ied  aUed  tt)irb  gut  burd^gelnetet  ber  Sa))aun  bamit  gefüllt,  jugenal^t 
unb  in  einer  alten  fauber  audgebrül^ten  @ert)iette  }ugefd^Iagen  unb  in 
guter  gleifd^brül^e  2 — 2^1%  ©tunben,  feft  berfd^Ioffen,  langfam  ge* 
foc^t.  Sann  nimmt  man  benfelben  an^  ber  ^ötiü)t,  legt  il^n  auf  eine 
flad^e  ®d^üf[el,  lägt  il^n  1  Stunbe  abfüllen  unb  legt  ein  flad^ei»  IBreü 
mit  ettt)ad  ®ttoitS)t  barauf,  um  il^n  ein  tt)enig  ju  ^reffen.  2)a  eine 
feine  ©eleeffjeife  wie  „ßajiaun  in  ©elce"  eine  fel^r  Kare  ©atterte  er* 
forbert,  fo  nel^me  man  gut  gellärten  föalbdfugftanb  ober  &tlaünt, 
Agar-Agar  liefert  feine  gan}  Hare  dauerte.  S)ie  Sl^fd^brül^e,  morin 
ber  ßa^aun  mit  @u))))enfräutern  unb  ®ett)är}en  gelod^t  ift,  Derbinbet 
man  je^t  mit  toü%tx  Gelatine,  auf  bad  Siter  30  ®x,,  gibt  ba§  nötige 
@alj  unb  foüiel  Sitronenfaft  ober  feinen  SBeineffig  l^inju,  baß  pe  fräftig 
fc^ntedEt,  lod^t  fte  nod^  einmal  auf  unb  läßt  fie  burd^  einen  ©eleebeutel 
laufen.  3ft  fie  jiemlid^  Har,  fo  genügt  aud^  eine  ©erüiette.  Shin  gießt 
man  baöon  eine  Sage  in  bie  baju  beftimmte  gorm,  läßt  fold^eS  er* 
falten,  legt  ben  $a))aun,  bie  aSruft  nad^  unten,  barauf  (anä)  fann 
man  i^n  in  ©tüdtd^en  fd^neiben),  bebedtt  il^n  mit  ber  ©eleebrül^e,  ftürjt 
il^n  anbern  lageiJ  auf  bie  beftimmte  ©d^üffel  (fie^e  9h:.  2)  unb  füOt 
ringiJ  uml^er  folgenbe  ©auce: 

1  Stül^rlöffel  bide  @a^ne  ober  bai^  Selbe  Don  4  l^artgefod^ten 
giern  »irb  mit  2  Sll^eelöffel  Senf  unb  ebenfotjiel  Sudler  gut  gerü|rt; 
bann  tocrben  nad^  unb  nad^  l^ineingerül^rt :  4  ©ßlöffel  ®ffig,  4  ßöffel 
©alatöl,  ettoa^  feingel^adfter  S)ragon,  ein  wenig  5ßfeffer  unb  ©alj  unb 
tjon  ber  jurüdfgelaffenen  ©eleebrül^e.  S)ieg  aHeä  wirb  ftarf  gerührt, 
um  ben  fta|)aun  angerid^tet  unb  eine  SSerjierung  t)on  Saptxn  barauf 
gelegt. 

Äud^  fann  man  ben  Sapaun  ol^ne  ®etee  auf  bie  ©Rüffel  legen 
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unb  bte  @auce  l^erum  füllen ;  man  brandet  bann  bte  ®e(ee6rü^e  nU^t 
ju  nSren  unb  lann  fogleid^  bie  @auce  fertig  rühren. 

17.  3funge  ^Sl^nd^ett  in  @elee.  ®tnb  bte  ^di^nd^en,  toxt  ed 
beim  ©raten  bemerlt  ttjorben,  öorgerid^tet,  »erben  bie  SBrufHnod^en 
eingebräät  unb  l^eraui^genommen.  3)ann  n^erben  fte  mit  titoa^  ®a(} 
eingerieben,  in  einem  irbenen  lo^jfe  in  getb  geworbener  S5utter  unb 
etn^ad  SBaffer,  feft  jugebedt,  langfam  mei^  unb  gelbtid^  gebämpft  unb 
ouf  einer  ©d^üffel  jum  Srialten  l^ingeftellt.  UnterbeS  Iö§t  man  eine 
nid^t  ju  bünne  Sage  ©eteebrül^e  na^  3tt,  6  auf  einer  mit  SKanbelöl 
beftri^enen  ©d^üjfel  lalt  toerben,  bereu  ©röße  nac§  ber  ®d&üffel, 
worauf  \>a^  ®etce  geftürjt  werben  foH,  gewal^It  werben  muß.  Darauf 
legt  man  baS  erlaltete  gleifd^  unb  bebecft  fotd^cg  mit  ber  übrigen  jiem* 
ti(|  abgefüllten  ®eleebrü^e.  «m  näd^ften  Sage  ftürjt  man  ba»  ®elee 
auf  bie  beftimmte  @d^üf[el  unb  Derjiert  pe  no^  9ir.  2. 

18.  ^fil^nerittaQottttaife  uttt  @eleentig*  9la^bem  bie  ^üi^ner 
gereinigt  unb  in  S3utter,  etwa«  gleifd^brül^e  unb  Sitronenfaft  weid^ 
gebünftet  finb,  werben  fie  jum  ffaftwerben  Jingeftellt,  glatt  in  ©tüdtd^en 
gefd^nitten,  mit  ®alj  unb  weißem  5ßfeffer  burd^ftreut  in  einen  5ßor* 
jeHanto^jf  gelegt,  mit  S)ragoneffig  unb  feinem  ßl  begoffen  unb  in 
biejfer  SRarinabe  einige  ©tunben  liegen  gelaffcu.  Unterbe«  wirb  ein 
©eieering  mit  feinem  öl  beftrid^en,  mit  faurem  ®etee  gefüHt,  unb 
wenn  bieS  ganj  feft  geworben,  auf  eine  ftad^e  ©d^ilffel  geftürjt.  S)ann 
werben  bie  ©ül^nerftfidEd^en  in  ber  SWa^onnaife  SRr.  3  (pel^e  falte 
©aucen)  umgebrel^t  unb  jierfid^  erl^öl^t  in  bie  äRitte  beiJ  ®eleering§ 
gefüHt;  man  fann  fie  mit  fire68f(^wanien  unb  ©atatl^erjd^en,  nad^bem 
biefe  mit  @alatfauce  getränft,  garnieren. 

19*  $ntet  itt  @elee«  ^ierju  muß  ber  5ßuter  ganj  jung  fein, 
unb  muß  wenigfteniJ  2,  beffer  3  läge  t)or  bem  ®ebraud^  gefd^Iad^tet 
unb  rein  gemad^t  werben,  wie  e8  im  Slbfd^nitt  A.  Sir.  7  bemerft  ift. 
Derfetbe  fann  nad^  gleid^em  Äbfd^nitt  5Rr.  18  ober  wie  Ka|)aun  in 
®elee  (f.  Sir.  16)  gefüllt  werben.  3)ie  Zubereitung  ift  ganj  wie  bie 
im  öorl^ergel^enben  bemerfte. 

20«  @ntett  in  ®tUt.  Man  nel^me  biefelben  gleid^faüd  jung, 
bel^anble  fie  wie  £a))aun  in  ©elee,  nel^me  fie,  ganj  falt  geworben, 
au«  ber  ©eröiette,  fd^neibe  pe  in  jieriid^e  ®i)txbtn,  lege  pe  franj* 
förmig  auf  eine  langtid^e  ©d^üffel,  ba«  ®elee  ringsum  garniert,  unb 
gebe  bie  Bemerfte  ©auce  ober  bie  ©auce*SflemouIabe  R.  3h,  62  baju. 

21.  Gefüllte  &an»  itt  &tUt.  @«  gel^ürt  ^ierju  eine  junge, 
red^t  t)olIfommene,  nid^t  }u  fette  ®an«,  wet^e  wenigften«  2—3  %a^t 

23* 
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t)Or  bem  @>e6rau(i^  gefd^Iad^tet  fein  mu§.  9iad^bem  fie  ganj  fau6er 
gereinigt,  mit  SIeic  nnb  l^eigem  SBaffcr  abgerieben  unb  gut  abgefault, 
werben  Seine,  Slügel,  ßo^f  unb  ©ote  abgefd^nitten  unb  fantt  §erj 
unb  aRagen  gum  ©änfefd^toarj  (f.  D.  9ir.  239  u.  240)  öerwanbt. 
darauf  werben  auU  ber  ®aniJ  bie  ftnod^en  genommen  (f.  A.  Str.  9), 
unb  biefe  wirb  wie  föa))aun  in  ®e(ee  mit  ber  Seber  ober  wie  ge- 
bratener 5ßuter  gefüat.  aRan  fann  &alU\ü^t  ober  Oelatine,  30  ®r. 
auf  1  Siter  (fie^e  3tr.  1),  jum  ®elee  anwenben.  3m  erften  Salle 
fe^e  man  bie  ®an^  mit  öier  ßalbiJfügen,  fd^wad^  mit  SBaffer  bebedft, 
unb  nid^t  ju  öiel  @alj  auf^  geuer,  nel^me  ben  ©d^aum  forgfältig  ab, 
gebe  bie  in  9lr.  1  bemerften  ©ewürje  nebft  (Sffig  baju,  ne^me  nad^ 
unb  nad^  aUed  S^tt  ai  unb  laffe  bie  &an^  feft  jugebedft  langfam 
lod^en  unb  weid^  werben,  waS  bei  einer  jungen  &an^  in  2^/2  bii^ 

3  ©tunbcn  ber  gatt  fein  wirb.  3)ann  nel^me  man  fie  auS  ber  Srül^e, 
weld^e  bis  ju  2^/2 — 3  Siter  eingefod^t  fein  fann,  unb  öerfal^re  im 
übrigen  gan$  wie  bei  Sa))aun  in  ®elee. 

22.  &an»  in  &tUt  anf  anbete  9(tt.   2)ie  ®an^  wirb  nebft 

4  ÄalbSfügen  in  einem  weigfod^enben  2^o|)f  mit  SBaffer  unb  bem 
nötigen  @alj  bebedft  unb  rein  abgefd^aumt  unb  mit  ben  in  SRr.  2  be* 
merften  ©ewürjen,  bem  SBurgelwer!  unb  Sffig,  bei  Slbnel^men  beiJ 
gettciS  gar  gefod^t  unb  bie  Srü^e  nad^  9?r.  1  geftcirt.  ©obalb  fie  er»' 
faltet  ift,  löft  man  mit  einem  fd^arfen  aReffcr  bie  ©ruft  öom  fönod^en, 
fd^neibct  fie  in  gtatte,  jierlid^e,  fd^ragtaufenbe  ©tüdCd^en,  bie  Seine  im 
(Setenf  burd^,  baS  obere  fteifd^ige  ©tücf  in  2  Seile  unft  öerfd^rt  mit 
bem  ©inlegen  in  bie  gorm  fowie  im  übrigen  nad^  5Rr.  2. 

23.  Suf  anbete  Stt*    äRan  teilt  bie  rol^e  ®an^  in  ))affenbe 

@tüdE^en  unb  fd^äumt  fie  in  äBaffer  unb  @al}  gut  aud,  wirft  3  (S^ 

löffel  öoH  frifd^eS  ©irfd^l^orn,  abgewafd^en  unb  in  ein  2äppä)tn  ge* 

bunben,  l^inein  unb  lägt  baS  Sleifd^  1  ©tunbe  fod^en;  banad^  nimmt 

man  baä  gett  ai,  läßt  bie  Srü^e  burd^  ein  ^aarfieb  ftiejsen,  wöfc^t 

ben  %op^  auö,  f|)ült  bag  Sfeifd^  fd^nell  ai,  gießt  nad^  einer  SBeilc  bie 

SSrül^e  flar  öom  Säobenfa^  auf  bog  gfeifd^,  fügt  bie  in  SRr.  1  genannt 

ten  (Sewürge,  ^irfd^l^orn  unb  reid^Hd^  @ffig  l^inju  unb  lägt  baS  gleifd^ 

weid^  fod^en.    ®ann  legt  man  fold^eg  in  ein  faubereS  ©cfd^irr,  giegt 

bie  Srül^e  nod^mate  burd^  txn  ^aarfieb  unb  wenn  fie  fid6  gefenft  l^at, 

langfam  flar  auf  ba^  ^ti\ä),  wetd^eg  man,  wenn  baS  ®rfee  einen  red^t 

fräftigen,  ftarf  fäuerlid^en  ®efd^madE  erl^alten  l^at,  an  einem  falten, 

luftigen  Orte,  ofjfen  ftel^enb,  einige  SBod^en  aufbewal^ren  fann. 

$[nmerf.  Statt  ^trfd^'^orn  fann  man  aud^  l^ier  Lektine  mi^mtn,  2)a 
bie  99rüt)e  öon  ber  ®anS  o^nc  Qu\a1^  cttoaS  gallertartig  ip,  fo  »irb 
ouf  1  Siter  25  ®r.  ÖJelatine  t)tnrei(i)enb  fein. 
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24.  ^UViß^&tUt  in  Sana.  Seliebiged  Sfleifd^^Slelee,  toeld^ed 
öon  cd^t  Siebigfd^ent  Sleifd^ejtraft  mit  Agar-Agar  bereitet  werben 
lann,  wirb  in  ©tücf d^en  jerteilt  unb  in  <)if anter  ©auce  angerid^tet. 


II.  6üge  tiare  (Belece. 

SSorab  fei  l^ier  wieberl^olt,  bie  ®elee^  im  ©ommer  toomögfxä), 
tt)cnn  fie  nid^t  auf  6i§  erfalten  fönnen,  taq^  öor  bem  ©ebraud^  ju 
bereiten.  Über  ba^  Sorben  unb  SSerjieren  ber  ©eleefd^üffeln  ift  baS 
S«ötige  in  5Rr.  3  biefeS  Slbfd^nitt^  mitgeteilt. 

25.  geitttj»  äBein^@eIee  tion  tolbi^ffi^ett.  äRan  nimmt  ju 
3^/8  Siter  ©eleebrül^e  12  gro^e  ßalbgfüfee  unb  !od^t  öon  benfelben 
einen  ©taub,  wie  ba§  in  9ir.  1  genau  angegeben  worben.  S)ann  fe^t 
man  benfelben  mit  1^/4  Siter  SBein,  750  ®r.  gwdfer,  15  ®r.  feinem 
burd^gebrod^enen  Sintt,  bem  ©aft  öon  12  unb  ber  gelben  ©d^ale 
öon  3  Sitronen  auf  ba§  geuer,  gibt  6 — 8  über  geuer  ju  flüffigem 
&6)a)xm  gefd^Iagene  Siweig  l^inju  unb  öerfäl^rt  weiter  nad^  9ir.  1. 
3Kan  gibt  bag  ©elee  in  ©läfer  ober  in  feine  8lffietten,  ober  jum  Um* 
ftörjen  in  mit  SKanbetöI  auSgeftrid^ene  formen. 

gür  30—36  Sßerfonen. 

?tnmcrf.  SKan  rcd^net  ju  1  glafd^e  SBein  3  ÄalbSfüge,  für  ^ranle  ithodi 
nur  2,  tücil  baS  ®elee  jarter  fein  muß.  Üb^xi^aupt  muffen  alle  füge 
®elec3  ntd^t  ju  feft  gcmad^t  werben,  je  leidster,  befto  feiner;  |ebo(^ 
muffen  fie  foöiel  geftigfeit  l§a6en,  ha^  ftc  nid^t  bred^cn,  fatt§  fie  gc* 
ftürjt  werben  fetten. 

26.  äßein^^elee  t>on  ftalbdfügen,  weniger  foftbar.  a^^an 
fod^t  9  Äalbgfüße  mit  SBaffer  ju  3  5ßfunb  ©taub  ein  (fie^e  3lx.  1), 
gibt  am  nad^ften  Sage,  wenn  Sett  unb  Sobenfafe  t)on  benfelben  äb^ 
gefd^nitten  ift,  2V4 — 3  Siter  weißen  SBein,  570  ®r.  3^^*^^/  ©d^ale 
unb  ©aft  öon  4  Sitronen,  15  @r.  feinen  ganjen  Siwtt  ^niätt  «nb 
Hart  e§  mit  6  Siweig.  Übrigen^  Wie  mitgeteilt  worben. 

27.  aBein:^®rtee  t>on  Agar-Agar.  1  Siter  SBeifewetn,  250 
®r.  in  Heine  ©tüde  gefd^tagener  Swtfer,  ©aft  tjon  2  faftreid^n 
Sitronen,  öon  einer  Sitrone  bie  feine  gelbe  ©d^ale,  weld^e  man  eine 
SBeile  in  SBein  au^jiel^en  läjst,  fie  bann  aber  entfernt,  unb  2  ©taugen 
Agar-Agar. 

JRad^bem  lefetere  nad^  5Rr.  1  in  V4  Siter  SBaffer  ober  SBein  auf« 
gelöft,  lägt  man  ben  SBein,  worin  ber  gudfer  aufgelöft  ift,  in  einem 
glafierten  ober  Sunglauer  Söpfd^en  jugebedtt  l^cig  werben,  mit  ber 


358  M.  (Sclceg  unb  ®cfromeg. 

äuflöfung  bciJ  Agar-Agar  borö  ßod^cn  lommen,  gicfet  eÄ  burd^  ein 
äRuOtud^  in  eine  Sriftaafd^üffel  unb  ftettt  biefe  on  einen  lolten  Ort. 
S)iefei$  ^elee  fann  aud^  geftürjt  tt)erben. 

28.  aßein«@elee  öon  Agar-Agar  itt  @(Sfeir  jn  feriiietett» 

Sine  Stange  Agar-Agar  mit  V»  Siter  SBein  naä)  Sir.  1  aufgelöft  unb 
burc^  ein  ERuHtüd^elc^cn  gefeil^t,  Vs  Siter  leidster  8ll^eintt)ein,  nad^ 
&t\ä)mad  100 — 150  ®r.  in  Heine  ©tüdfe  gef(|lagener  S^i^^,  rine 
fingerlange  SRotte  feiner  Simt,  ein  glieblangeS  ©tüdfd^en  SSanille 
unb  4  ©etoursneKen,  nid^t  mel^r. 

S)ie  ©ettjürje  laffe  man  öorl^er  in  SBein  auSjiel^en,  bann  ben 
Suder  barin  fd^meljen,  bringe  ben  SBein  nebft  ber  äufföfung  be§ 
Agar-Agar  biiJ  öoriS  ftod^en  unb  giege  bie  Sflüffigfeit  burd^  ein  aRuII* 
tud^  (nid^t  ju  ^eife)  in  bie  beftimmten  ©efäße.  ®elee  öon  Agar-Agar 
lägt  fid^  ftetiS  ftürjen  unb  Wft  fid^  an^  jeber  gorm,  ol^ne  bag  biefe  mit 
öl  beftrid^en  ju  totxhtn  brandet. 

29.  ä93ein«@elee  Hott  @elatitte  in  @eleefd^fi{feltt.  i  Siter 
SBeigttjein,  330  ®r.  Swdfer,  fein  abgefd^nittene  ©d^ale  einer  3ttrone, 
»etd^e  man  in  bem  SBein  auiJjiel^en  lägt,  im  ©ommcr  25  ®r.  rote 
©elatine,  im  SBinter  20  ®r. 

Die  ®elatine  tüirb  jum  Sluflöfen  mit  einer  laffe  SBaffer  auf  eine 
Reifte  Patte  gefteöt,  bann  alleS  jum  Sod^en  gebrad^t  unb  bur^  ein 
mit  einem  aWuHtud^  aufgelegtem  fettfreieiS  ^aarfieb  in  bie  ®eleefd^üffel 
gegoffcn. 

30«  ^tnifU®tltt  ton  eingelod^tettt  ftirfd^^^  ^imbeer«  ober 
3lo]^anmi^beer«@iirtt)i  mit  Agar-Agar,  juitt  Stfirjett*  äRan 
löfe  nad^  9lr.  1  eine  ©tauge  Agar-Agar  mit  "/s  Siter  SBaffer  auf, 
fei^e  foId^eS  burd^  ein  SKuHtud^  unb  giege  nun  fotJiel  leisten  SBeift* 
wein  ^inju,  baJ3  mit  Sufa$  tyon  gru^tfiru^)  ^U  Siter  entftel^cn.  S)a 
wir  festeren  öon  öerfd^iebener  Dualität  finben,  fo  werbe  hierbei  ber 
©efd^madE  befragt;  bie  gfarbe  mug  fd^ön  rot  fein.  Sin  SudEer  fanb  bie 
aSerfafferin  bei  ber  Sufammenfe^ung  biefeS  fReje^jteg  2  gel^äufte  %^tt^ 
löffel  als  ein  angenel^meS  SSerf  altniS ;  inbeg  würbe  ber  Sudfer  nad^ 
ber  Dualität  beS  S^u^tfafte«  eingerid^tet  werben  muffen.  S)ie  @elcc* 
brülle  wirb  ganj  l^eig  gemad^t,  bann  burd^  ein  aRuHtud^  in  eine  trodEenc 
3orm  gefüHt  unb  (fiel^e  Sir.  2)  öor  bem  ®ebraud^e  geftürjt. 

3)iefe8  ®elee,  ebenfo  Har  unb  fd^ön  ate  angenel^m  üon  ®efd^madf, 
ift  gugleic^,  wie  in  Sir.  2  bemerft,  jum  SSerjieren  tjon  gellem  @elee 
JU  emt)f elften;  aud^  fann  t)on  ber  ©eleebrül^e  eine  Äleinigfeit  in  au^^ 
gefpülte  ©erbed^er  gegeben  unb  mit  ben  geftürjten  Keinen  roten 
$ügeld^en  bie  ^Ibc  ®eleefd^üffel  öerjiert  werben. 
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31.  9toM  äßeittgelee  nott  Gelatine.  iVs  Siter  guter  toeiBer 
SBeitt,  p.  ^li  Sitcr  ftaricr  2^ce,  ^/a  Sitcr  SBaffcr,  @aft  unb  aBgcricBenc 
©d^alc  t)Ott  2  Sitronen,  ftarl  mit  Sndtx  öcrfüßt,  ein  ®u6  ?Rum,  im 
SWnter  40  ®r.,  im  Sommer  50  (Sr.  rote  ©elatine. 

äßit  StuShal^me  ber  beiben  legten  leite  wirb  alleÄ  jum  ft od^en 
gebrad^t,  bann  ber  8tum  unb  bie  aufgelöfte  ©elatine  burd^gerül^rt 

32.  fßtin'&tUt  in  Zierform.  @t.  V»  fiiter  miti),  20  ®r. 
weiße  ©elattne,  8  ®r.  geriebene  füge  SRanbeln,  1  ©tücf  SSaniHe  unb 
3udter  naä)  (äJef^madf. 

9lad^bem  man  bieS  aQed  aufgeIo(i^t  ^at,  füllt  man  pm  (Sntftel^en 
ber  ©ierform  bie  glüffigfeit  in  (Sierfd^alen  mit  mögtid^ft  Heiner  Öff* 
nung  unb  fteHt  fie  jum  ®rlalten  in  ®ierbed^er.  hierauf  öermifd^t 
man  eine  fjlaf^e  Sll^einttjein,  worin  man  juöor  bie  ©d^ale  einer 
3itrone  l^at  augsicl^en  laffen,  mit  200  ®r.  Sndtt,  40  ®r.  aufgelöfter 
®elatine  unb  bem  Saft  öon  2  Sitronen,  legt  bie  abgefd^dlten  @ier 
in  eine  ^orjettanform,  gießt  ben  SBein  (ungefod^t)  barüber,  läßt  baS 
®elee  fteif  werben  unb  gibt  t^,  geftürjt,  jur  lafel. 

33.  3itrottett«@eIee.  @t.  V»  Süer  Äalb^ftanb  nad&  Sftr.  1, 
iVs  Siter  weißer  SBein,  375  ®r.  Sudter,  4  ®r.  ganjer  Qimi, 
einige  SleKen,  öon  4  Zitronen  ben  @aft,  öon  2  bie  ©d^ale,  eine  ®rbfe 
groß  ©afran,  4  ©iweiß  nad^  3lx,  25  bereitet.  3)aS  ®elee  wirb  mit 
lonfttürten  Sitronenjd^eibcn  öerjiert. 

Slnftatt  mit  SalbSftanb  fann  man  biefe§  ®efee  aud^  mit  1 V«  ©tange 
Agar-Agar  Wie  SBeingelee  bereiten. 

34.  3itrotiCtt*®elce,  Deliciosa.  @t.  1  Siter  äRilc^,  1  glafc^e 
SBeißwein,  625  ®r.  Sndtx,  ©aft  t)on  ad^t  guten  3ttronen,  abgeriebene 
©(^ate  einer  Si^ont,  reid^Iid^  25  ®r.  rote  Gelatine  na(|  Sir.  1 
aufgelöft. 

aJHId^  unb  Suder  laffe  man  lod^en,  gebe  SBein,  aufgelöfte  ©elatine, 
Sitronenfaft  unb  *©d^ale  l^inju,  woburd^  bann  bie  3MiId&  gerinnt, 
laffe  es  einmal  auffod^en  unb  burd^  ein  ajiutttud^  in  bie  mit  aKanbelöI 
aui^geftrid^ene  ©remefd^fiffel  fließen.  —  gür  18  5ßerfonen. 

35.  ^m^(Si^®tUt  öott  ^anfenMafe.  45—50  ®r.  $aufen== 
Mafe  wirb  mit  V*  Siter  SBaffer  (fie^e  3lr.  1)  aufgelöft  unb  mit 
1  5ßfunb  Sudter,  woran  eine  Zitrone  abgerieben  worben,  V»  Siter 
SBein,  bem  ©aft  öon  6  Zitronen  unb  einem  gefd^Iagenen  (Siweiß  jum 
ßod^en  gebrad^t,  ber  ©d^aum  abgenommen,  ber  lo^jf  öom  geuer  ge* 
fe|t,  Va  Siter  SRum  burc^gerül^rt  unb  burd^  ein  feineiJ  Xnä)  in  eine 
mit  SKanbelöI  auSgeftrid^ene  gorm  gegoffen. 
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SBinmtxt  (Sd  ift  l^ier  auf  fel^r  gute  ^auf en6Iafe  gered^net.  3ß  fte  tDeittger 
gut,  fo  muß  mcl^r  genommen  loerbcn.  Übrigen^  fann  biefcr  foftbare 
®eIecftoff  burd^  2  Stangen  Agar-Agar  crfcjt  »erben. 

36.  gtattsäjtfd^eÄ  2iWr*®cIce.  30  @r.  Oelattne,  V»  Sttcr 
SBaffcr,  260  ®r.  ßudfer,  1  gitronc,  2—3  Ola^d^en  Slrraf. 

SRan  löft  bte  ®clatine  nad^  9lr.  1  auf,  mifd^t  fie  mit  bem  SBaffer, 

fci^Iägt  jnjet  (gitpetß  mit  ber  gerbrüdften  ©ci^ale,  giefet  bie  ettoa^  ab* 

gefüllte  ®elatine  auf  bag  ©itoeiß,  unb  fä^rt  fort  ju  fd^Iageti,  fügt 

ben  3^*^^  ^wju  unb  fefet  e§  aufS  geuer,  ttjobei  man  ju  fd^Iagen  fort* 

föl^rt.     SBenn  eg  ju  !od^en  anfangt,  traufeit  man  ben  @aft  einer 

Bttrone  l^inein,  lagt  c^  einige  äRinuten  fod^en,  fei^t  bie  Slüffigfeit 

burd^  ein  feinet  Seintoanb^Iüd^el^en  unb  öermifd^t  ba§  S)urd^* 

gelaufene  mit  bem  Slrral,  JRum  ober  beliebigem  Siför,  feröiert  e8  in 

Äffietten  ober  ®Iäfer  unb  ftettt  biefe  an  einen  red^t  falten  Ort.   Sei 

toarmer  2;em^)eratur  toürbe  baiJ  ®elee   auf  faltet  Srunnentoaffer 

gefteHt  fd^neHer  feft  toerben. 

STnmerf.  2)ie§  dit^tpt  ift  öon  SDJabame  ßainä  in  $ariS,  ©attin  bcg  §crm 
£ainä,  meld^er  ote  ©elatine  erfunben,  mitgeteilt. 

37.  ®tUt  mit  aOedei  ^täd^ten*  Wlan  maä)t  ein  SBein* 
ober  3itroncn*®eIee,  füger  ate  getoöl^nlid^,  gibt  ba^felbe  in  eine 
Äffiette,  fefet  gtüd^te  ber  mannigfattigften  Wci,  aU:  ©rbbeeren, 
Sirfd^en,  Himbeeren,  So^anni^beeren  zc.  in  jierlid^er  Drbnung  l^in* 
ein  unb  lagt  baS  ®elce  feft  toerben.  8lud^  fann  man  ba^  (Selee  toie 
getoöl^nlid^  verfügen  unb  bie  gfrüd^te  eine  SBeile  öorl^er  mit  SudEer 
beftreuen. 

Ober  man  reibt  l'/4  Siter  reife  ©rbbeeren  bur^  ein  Sieb,  gibt 
ba§  ®urd^gelaufene  auf  eine  auSgef^^anntc  ©erbiette  unb  giegt  ein 
fd^on  burc^gelaufeneS  unb  toieber  ^eiggemad^teS  3i^onen*®cIee  barauf . 

38.  9l)ifel*@elee.  750  ®r.  öorgerid^tete  unb  geioafd^enc  gute 
faure  Öt^^fel  toerben  mit  ^/2  Siter  SBaffer  in  einem  Sunjiauer  Oefd^irr 
ganj  loeid^  gefod^t,  buri^  ein  @ieb  gerül^rt  unb  mit  40  ®r.  roter 
©elatine,  tocld^e  in  ft.  ^Z*  Siter  weigern  SBcin  aufgelöft  ift,  toarm 
bcrmifd^t.  ©ann  gebe  man  bie  ©d^ale  einer  l^alben  3itrone,  btn 
©aft  bon  äioei  gitronen,  1 5ßfunb  geriebenen  SudEer  unb  ettoa^  Slrraf 
^inju,  laffe  bie  äRaffe  unter  fortloäl^renbem  atül^ren  auffod^en  unb 
plKe  fie  in  eine  mit  HKanbcIöI  auSgefirid^ene  ^Jorm.  S)aS  (Selee  toirb, 
tooHftänbig  erfaltet,  bor  bem  (Sebraud^  Qeftürjt  unb  ol^nc  ober  nad^ 
Selieben  mit  einer  SSanitte^Sauce  gegeben. 

39«  ^intbeer«  ober  @ta^clbeer*@(elee.  9(uf  leben  gel^äuften 
Sgtöffel  ©imbeer*  ober  @tad^elbeer*@elec  nel^mc  man  2  bcSgleid^en 
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[eingeriebenen  Sndtx  unb  1  Sitoeig.  ©old^eö  toirb  jufamnten  fo  lange 
gerül^rt,  6i^  e^  gan}  fieif  ift.  @l^  bient  bied  jugleid^,  in  ^äufd^en 
gefegt,  jum  beliebigen  SSerjieren  t)on  (Sterne,  aud^  jnm  glatten  Über« 
ftreid^en  öon  ©d^nee^jfannfud&cn. 

40«  ^xnätU®tUt  of^nt  B^f^^  ^^^  @tanb.  ®eleed  Don 
3o^anni§==  ober  Himbeeren,  befonber^  aber  t)on  Sirfd^äpfeln,  wie  man 
jie  beim  ©inmad^en  ber  Srüd^te  finbet,  in  @Ia8«  ober  5ßorjeIIanformen 
oufbetoal^rt  unb  beim  ©ebraud^  umgeftärjt,  mad^en  fd^öne  ®elee* 
©d^üffeln.   @g  toirb  feinet  Sadfmerf  baju  gereid^t. 

41.  3l))feIftnen(Srbd^ett  mit  ®tltt  geffiOt.  man  fd^neibe 
anfe^nlid^e  Sljjfelfincn  mit  einem  fd^arfen  äReffer  in  ber  äRitte  glatt 
burd^  unb  nei^me  mit  einem  filbernen  ©ßlöffel  bag  Sntoenbige  bis  jur 
©d^ale  l^crauS.  S)ann  jerfd^neibe  man  an  ber  ©d^nittfeite  gleid^mäfeig 
bic  ®ä)aU,  fo  bag  ein  Sftonbd^cn  öon  ber  Säreite  eines  ©trol^l^almS 
entfielt,  ia^  glei(^fatts  in  ©tro^l^almbreite  an  beiben  ©eiten  ber 
Sl^jfelfine  feft  bleiben  muß.  S)ieS  Sftänbd^en  »irb  jufammengefajst  unb 
oben  mit  einem  ganj  fd^malen  grünfeibenen  S3änbd^en  fo  jufammen* 
gebunben,  baß  eine  Heine  niebli^e  ©d^Ieife  entfielet. 

Sugleid^  mad^e  man  ein  beliebiges  aBein*®eIee,  mit  bem  ©aft  ber 
äpfelfinen  öermifd^t,  füKc  bamit  bie  ßörbd^en  unb  ftelle  fie  jum  Salt* 
werben  auf  bie  beftimmte  ©d^üjfel. 

2)a  bie  ßörbd^en  nur  eine  geringe  Duantität  ®elee  faffcn  unb 
öieKeid^t  man^er  eine  größere  5ßortion  ju  ^aben  ttJünfd^te,  fo  l^altc 
man  eine  (Seleefd^üffel  bereit,  bamit  bie  ®äfte  nad^  ©efaßen  il^re 
ftörbd^en  uod^malS  füllen  fönnen. 

III.  (Befrornee  o6er  €i9* 

42*  StOgettteine  Siegeln. 

«eratfd)afleii  iiiiD  ßttt\tun%iwt\ft,  S)ie  ©erätfd^aften  baju  finb:  ein 
®imer  unb  eine  Süd^fe  öon  Sinn  ober  Sled^,  bie  gauj  feft  öerfd^loffen 
werben  fann;  juglei^  barf  ha^  (£iS  nid^t  f eitlen,  weld^eS  man  fo  fein  jer* 
fd^agen  mujs,  baS  bie  ©türfd^en  nid^t  größer  finb  als  fleine  ©afelnüffe. 
Suerft  fd^üttet  man  eine  $anb  l^od^  (£iS  in  ben  ®imer  unb  ein  paar 
^anböoH  ©atj  barüber ;  bann  f e^t  man  bie  mit  Kremc  gefüllte  Süd^f e, 
feft  jugemad^t,  hinein,  legt  an  ben  ©eiten  runb  ^erum  eine  Sage  ffiiS, 
ftreut  eine  ^anbboH  ©alj  barüber,  fteW  bie  »ü^fe  feft  unb  fdftrt 
mit  bem  @iS*  unb  bem  ©aljftreuen  fo  fort.  ®ie  Süd^fe  unb  baS  ®iS 
muffen  mit  ber  $ö^e  beS  ©imerS  gleid^ftel^en.  S)ann  ftreut  man  nod^ 
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eine  ^anbDoQ  @a(}  barüber.  Ol^ne  @al)  lann  fein  (Sefrornei^  gemad^t 
»erben ;  je  ntel^r  man  baöon  nimmt,  befto  f (^netter  ift  man  fertig.  ®o 
Wfet  man  bie  ©üd^fe  V*  ©tunbe  im  6ife  ftel^en,  brel^t  fie  am  ^enfel 
einigemal  l^emm,  o^ne  fie  gn  lieben,  nimmt  ben  S)e(IeI  bel^utfam  ab, 
rül^rt  mit  einem  bagu  gefd^nittenen  glatten  ©paten  bie  äßaffe  bnrd^  nnb 
mad^t  ia^,  toa^  [vi)  am  S3oben  nnb  an  ben  @eiten  angefe^t  l^at,  lod, 
toäl^renb  man  mit  ber  anbern  $anb  bie  Süd^fe  immer  \o  fd^nell  ate 
möglid^  im  ©reife  nm  ben  ©paten  brel^t;  bod^  mn§  man  ja  öorfid^tig 
babei  fein,  bag  fein  @i8  in  bie  Süd^fc  falle.  3ft  nnn  ixt  SKaffe  gnt 
gerül^rt,  f o  mad^t  man  bie  Süd^fe  wieber  feft  jn  nnb  lägt  fie  nod^mate 
Vi  ©tnnbe  rnl^ig  ftel^en,  fängt  bann  wieber  an  jn  rühren,  atteg  ©ifige 
abjnftofeen  nnb  mit  ber  ajiaffe  jn  vereinigen,  inbem  bie  Süd^fe  immer 
bewegt  werben  mn§.  @o  fäl^rt  man  fort,  bi^  bie  SKaffe  bidf  gefd^meibig 
wirb  nnb  fid^  wie  bidfe  ©al^ne  rül^ren  lägt.  SBenn  biefelbe  ju  fd^nett 
gefrieren  follte,  mng  man  fie  mit  ®ewaft  lo^ftogen  nnb  jerrü^ren,  je* 
bo^  ol^ne  bie  Süd^fe  gn  lieben,  nnb  langfamer  breiten.  SBirb  ba§ 
©efrorne  ju .  frül^  fertig,  gießt  man  1  ^/s  Siter  f alteiJ  SSaffer  önf  baS 
®i^,  bamit  baS  in  ber  SSüd^fe  Sefinblid^e  nid^t  nad^friere  nnb  eifig 
werbe,  bedEt  ben  @tmer  mit  einem  Xnä)  jn  nnb  Iä|t  bie  93üd^fe  bii^ 
jnm  Hnrid^ten  barin  fte^en.  3)ann  füllt  man  baiJ  (Sefrorne  in  ®Iäfer 
nnb  gibt  eg  jnm  3)effert. 

43.  äSamae^SiS.  9lt.  1.  man  lägt  4  ®x,  SJaniae  in  etwad 
fßixtä)  langfam  andfod^en,  pu^i  t^  bnrd^  ein  Stüdd^en  Seinwanb  nnb 
rül^rt  l^ingn:  16  frifd^e  ©ibotter,  2V4  Siter  gnte  frifd^e  Saline, 
370  ®r.  S^itx,  nnb  lägt  bieg  nnter  beftänbigem  Siül^ren  bi§  tyox^ 
ßod^en  fommen,  giegt  eS  f^neö  in  eine  bereitfte^enbe  tiefe  ©d^üffcl 
nnb  rül^rt  bie  SWaffe  fo  lange,  bi^  fie  nid^t  me^r  ^ei§  ift,  bamit  fid& 
feine  $ant  bilbe.  (Sanj  falt  geworben,  ffiHt  man  fie  in  bie  ®cfrier* 
büd^fe  nnb  verfährt  weiter  nad^  5Rr.  42. 

Slnmerf.   2Cu8  btcfer  ^ortton  bcfommt  man  30—40  ©läfer.  3)ie  »anitte 
fann  jtoetmal  gebrandet  werben. 

44.  »attiae^@id.  9lt.  2.  1V2  Siter  füge  ©a^ne,  1  ©tangc 
aSaniHe,  130  ®r.  3nder,  9  ©botter.  aßan  lägt  bie^J  nnter  beftänbigem 
Slül^ren  big  öorS  ffiod^en  fommen  nnb  öerfäl^rt  weiter  nad^  öor|er=* 
gel^enber  SSorfd^rift. 

45.  Ouitten^^d.  S)ie  Onitten,  weld^e  öor^er  gefd^äft  finb, 
werben  mit  SBaffer  nnb  einigen  ®tM(S)en  Simt  ganj  wcid^  gefod^t, 
jerbrüdtt,  bnrd^  ein  feinet  ©ieb  gerieben,  mit  Sndter  t)ermifd^t,  in  bie 
(Scfrierbüd^fe  gefüllt  n.  f.  w.  —  gn  jebem  ^nbe  bnrd^gerü^rter 
Dnitten  nimmt  man  250  ®r.  Snitt. 
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46*  «|>fclfiticti*(li«^  260  @r.  öudfcr  tt)irb  in  einer  mittel- 
großen Saffe  SBaffer  gefod^t  unb  auiJgefd^äumt,  ^tnjugegeben  bie  auf 
3udfer  abgeriebene  S^alc  einer  Äpfelfine,  ber  Saft  öon  8  8lt)fclflnen 
unb  2  Sitronen,  Vs  Stafc^e  äKalaga  unb  p.  20  ®r.  gute  ©aufenblafe 
ober  1 V«  ©tange  Agar-Agar,  beibe«  mit  V*  Siter  SBein  naä^  Sflr.  1 
aufgelöft. 

47.  ^m\ä^*(Sx».  ffn.  1  Siter  SBaffer,  ht.  1  ßiter  SBein, 
1  ^nb  Sudfer,  ein  ©tüd  SSanitte,  gimt  unb  bie  an  Snitx  ab* 
geriebene  ©d^ale  einer  Sitrone,  ber  ©aft  öon  4  gitronen  unb 
12  ©ibotter.  S)ieg  lägt  man  unter  ftarlem  Stül^ren  bi»  öor»  ßod^en 
fommen  unb  gie§t  e8,  be«  fel^r  leidsten  ©erinnen^  falber,  fd^neH  in 
eine  ©d^üjjel  (fie^e  »aniae*®§).  SBä^renb  be»  Gefrieren«  rü^rt 
man  beim  Offnen  ber  SBüd^fe  na^  unb  nad^  4  laffen  Krral  burd^  bie 
SWaffe. 

48.  ^xwittt^&i».  ©aft  t)on  2  $funb  au9ge))regten  Himbeeren, 
375  ®r.  mit  etioa«  SBaffer  geflärter  guder,  V«  Siter  toeißer  SBein 
unb  einige  ©tüdEe  Qmt  2)ied  allein  läßt  man  }ufammen  auflod^en 
unb  gefrieren. 

49.  »eild^eu*®!»-  250  ®r.  Sutfer,  iV»  Siter  bidfe  fuße  ©a^ne, 
^U  Siter  SSeiI(|enfaft,  12  (gibotter.  S)ie«  wirb  unter  beftänbigem 
Stilleren  biiS  t)ord  ^od^en  gebrad^t,  erlaltet,  in  eine  @>efrierbüd^fe 
gegoffen  u.  f.  tt). 

50.  ©efroruer  meftfaitfd^tt  ^ubbittg.  Sleid^Iid^  Vs  Siter 
3Riid^,  200  ®r.  gudfer  unb  Vs  ©tange  SSanitte  läßt  man  auffod&en, 
rü^rt  3  ganje  @ier  ober  6  @ibotter  mit  tttoa^  lalter  äRild^  burd^  bie 
SRaffe  unb  bieS  jufammen  fo  lange  auf  bem  geuer,  biiS  eiJ  fid^  öerbidft, 
läßt  bie  SRaffe  erlolten,  gießt  fie  burd^  ein  ©ieb  in  eine  in  @i§  unb 
©alj  eingefefetc  ®efrierbild^fe  unb  läßt  fie  unter  fleißiger  öearbeitung 
mit  bem  ®paiü  feft  gefrieren,  arbeitet  nad^  unb  nad^  reid^ttd^  '/*  Siter 
gefd^Iagene  ©al^ne,  bie  mit  geftoßenem  S^^^^  ^(^^  ©efd^mad  öerfüßt 
ift,  unb  25  ®r.  geriebene«  ©d^toarjbrot  (5ßum^)erm(IeI),  60—80  ®r., 
V4  bittere,  l^alb  feingeftoßene  äRafeonen  unb  tttoa^  3Rara8lino  bar* 
unter,  bearbeitet  bie  SBaffc  mit  bem  ©patel,  bi«  fie  jiemlid^  fteif 
geworben  ift,  füllt  fie  in  eine  5ßubbing«form,  bie  man  fc^  öerfd^Iießt, 
öergräbt  fie  in  fein  jerftam^)fte«  @i«  mit  öielem  ©alj  unb  läßt  fie  im 
fteHer  2—3  ©tunben  ru^ig  ftel^en.  SSeim  önrid^ten  taud^t  tnan  bie 
gorm  in  lauwarme«  SBajf er,  ftürjt  ben  ^ubbing  unb  garniert  il^n  mit 
beliebigem  Qitbäd. 
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Pu66inge,  welche  nac^  6em  Ro^en  in  Poi:3eUÄnformcn 

gefüllt  tt)er6cn^  Blancmangere,  6pcifen  Don  gef^lagcncr 

@Ä^ne,  ,fru^N0^alen  nebfl  IDcin^  Hlilc^-  un6  ^mö;)U 

Cremes  in  2lffietten  un6  (Bläfer  5U  füllen- 


1*  Hagenteiue  [Regeln  ibeint  ftod^en  ber  ^xtmt»* 

1.  Sanlietes  f  a(ti9tf4|irr.  ®Ietd^n)ie  nur  in  fauberen  Sod^gefc^irren 
bcnt  Sluge  unb  ©cfd^mad  angenehme  @<)etfcn  jubcrcitct  tücrbcn 
fönncn,  fo  finb  btcjc  jum  ffiod^cn  ber  Krcnte^  eine  notlücnbigc  Sc* 
bingung.  Slm  bcftcn  finb  baju  cnttücbcr  tiefe  gidfierte  ober  blcd^crne 
Xbp^t;  ia  irbene  ffioci^gefd^irre  nid^t  ein  fo  raf^e«  geuer  vertragen, 
(d^  man  t^  gern  jum  föod^en  ber  (S^remeS  nimmt,  fo  finb  fold^e  ^u 
bicfem  Stned  nid^t  ^)affenb. 

2.  ManMxtibt.  Sei  ©remeS,  ttjoju  feingeftogene  SWanbcIn  ge* 
brandet  »erben,  »irb  auf  bie  im  Slbfd^nitt  A.  5Rr.  56  bemerfte 
äßanbelreibe  aufmerifam  gemad^t. 

3.  I^ttiiille.  SSSünfd^t  man  bie  SSanitte  ftüdweife  gu  gebraud^en,  fo 
!ann  fie  jtoeimal  benu^t  toerben;  übrigens  bient  cS  jur  ©rf^arniS, 
eine  ^leinigleit  mit  gudEer  gefto^en  in  ein  ^uUl&ppi^tn  ju  binben 
unb  fic  je  nad^  SSorfd^rift  in  ben  Seftanbteilen  einer  @}jeife  öorl^er 
auiJjiel^en  ju  laffen  ober  bamit  aufiJ  gcuer  ju  bringen. 

4.  Silagen  J>er  dremc«.  S)a  bie  KremeS  fel^r  leidet  gerinnen  unb 
atebann  mißraten,  fo  toolte  man  foIgenbeS  nid^t  unbead^tet  laffen: 
S)ie  ®reme§  muffen  gleid^  oon  Slnfang  an  ettt)a§  gefd^Iagen  ttjcrben, 
fobalb  fie  aber  toarm  gcioorben  finb,  mufe  baS  ©dalagen  rafd^cr  f.ort«= 
gefegt  toerben  unb  ununterbrod^en  raf^  gejd^cl^en,  biiJ  öorm  Socken, 
^od^en  bürfen  fie  nid^t,  eS  fei  benn,  ba|  reid^Iid^  MtiH  mit  ben  ®iem 
tjerbunben  toare.  8ltebann  njerben  fie  fo  fd^neU  aU  möglid^  in  eine 
bereitftel^enbe  lerrine  ober  tiefe  |)orieIIanene  ©d^üffel  gefd^üttet  unb 
nod^  eine  Heine  SBcile  gefd^tagen,  big  fie  ni^t  mel^r  fel^r  l^eiß  finb. 

«ttiottu.  8n  fold^en  S^jeifen,  bei  toeld^en  bie  ©ibotter  julefet  l^inju^^ 
gegeben  ttJerben,  jerrül^re  man  biefe  mit  ettt)a§  laßem  SBaffer  —  ju 
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jebem  ®ibottcr  1  (Sßtöffci  öoH  —  ncl^mc  bcn  Sopf  öoin  3fcucr,  rü^re 
öon  bcr  fod^cnbcn  Slüjftgfeit  cttoaS  ju  ben  (Sibottern,  naä)  unb  nac^ 
mel^r,  gieße  fic  unter  ftarfcm  Stül^rett  langfam  ju  ber  gefod^ten  äBaffe 
unb  öerfal^re  »eiter  wie  bemerlt  njorben. 

5.  Weittrcs  l^etfabren.  Um  ju  öerl^ütcn,  baß  fid^  auf  ben  KremeiJ 
eine  ©aut  bübe,  rü^re  man  fie  bis  gum  ©rfalten  ptoeiten  burd^  unb 
taffe  jie  bis  1  ober  2  ©tunben  t)or  bem  ©ebraud^  ftel^en,  rü^re  fie 
bann  nod^mate  burd^  unb  fütte  fie,  nad^  i^rer  Slrt,  in  ®(äfer  ober 
©rentefd^üffeln. 

Jitroticii.  Sei  Slnttjenbung  öon  Sitronen  tt)irb  auf  ia^,  toaS  im 
Slbfd^nitt  A.  Str.  83  barüber  mitgeteilt  ift,  aufmerffam  gemad^t. 

Stünctt.  Sunt  ©türjen  laüer  ©pcifen  ift  eS  eine  ^auptbebingung, 
fold^e  tjorl^er  öoUftanbig  erlalten  ju  laffen  unb  bie  gorm  entmeber 
mit  SKanbel*  ober  ^jSroöenceröI  überall  bünn  auSjuftreid^en,  ober  nad& 
Stngabe  mit  laltem  SBaffer  ju  umf))ülen. 

2.  äSetsierett  ber  ß^remed.  ®iefelbcn  fönnen  mit  ©uHabe, 
loeld^e  feinblättrig  gefd^nitten  ift,  ober  mit  rotem  unb  toeigem  f<)anifd^en 
SBinb,  mit  Slättd^en  öon  ^ßreißelbeer*  unb  fd^tt)aräem  ^ol^anniSbeer* 
®clee,  ober  aud^  mit  geeigneten  Slumenblättd^en  öerjiert  toerben; 
befonberS  mad^t  fid^  jum  SSerjieren  Äirfd^o^)fe^®eIee  fel^r  l^übfd^. 
2lud^  ift  foIgenbeS  ju  emt)fe]^Ien:  S)idfe  füge  ©al^ne  (SRal^m)  toirb 
ganj  fteif  gefd^Iagen,  Sudfer  unb  ein  Heiner  ®u6  Slrra!  l^injugegeben 
unb  burd^gerüi^rt,  fonbern  mit  einem  2^]^eelöffcl  auSgeftod^en  unb  ber 
SRanb  ber  ©remeS  bamit  öerjiert. 

3*  SSiftoria^^ubbing*  2  ©taugen  Agar-Agar,  in  ©rmangelung 
berjetben  30  (Sr.  ©elatine,  70  ®r.  SBiSluitd^en,  130  ®r.  ^alb  So* 
rint^en,  l^alb  gut  gereinigte  ©uftanrofinen,  ober  anftatt  berfelben  ein* 
gemad^te,  in  ©tüdfd^en  gefd^nittene  Sl^)riIofen,  ©d^ale  einer  unb  ©aft 
tjon  2  Sitronen,  Va  Stafc^e  SBeigloein,  125  ®r.  3udfer,  10  (Sibotter 
unb  2  ganje  @ier. 

Agar-Agar  (fiel^e  ®eIeeS  Str.  1)  toirb  mit  SEBein,  ©elatine  mit 
SBaffer  aufgelöft.  S)er  SBein  wirb  mit  bem  geftogenen  Sudter,  Eiern 
unb  Sitronen  unter  ftetem  ©dalagen  mit  bem  ©d^aumbefen  aufgelod^t, 
bom  geucr  genommen  unb  baS  aufgelöfte  SinbungSmittet  nebft  bem 
SittJeigfd^aum  gut  burd^gerül^rt.  S)ann  füllt  man  in  bie  mit  feinem 
£)I  auSgeftrid^ene  ^ßorjellanform  bie  ^ölfte  ber  ©reme,  legt  bie 
S3iSfuit(^en,  in  HKaraSfino  getunit,  barüber  l^in,  ftreut  bie  SRoftnen 
unb  Sorintl^en  ober  Sl^jrüofen  barauf,  bebedft  foId^eS  mit  ber  übrigen 
Kreme,  fteHt  eS  jum  ©rftarren  auf  @iS  ober  an  einen  laöen  Drt  unb 
gibt  bk  ®pt\\e  umgcftürjt  ol^ne  ©auce  jur  lafel. 
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4.  aSein'^ttbbhtg.  l  gflafd^e  guter  m^mtom,  12  @ibotter, 
250  &t.  duder,  ®tanb  t)on  {koei  SaVb^fü^tn,  @aft  unb  abgeriebene 
@(j§ale  einer  gitrone,  ganzer  Simt.  @tatt  Salbdftanb  lann  man 
au^  1^/»  Stange  Agar-Agar  ober  ft.  20  ®r.  ®elatine  ncl^nten.  2)a5 
Steigere  ift  im  Slbfci^nitt  M.  9h:.  1  mitgeteilt.  SSünfc^t  man  biefe 
@peifen  nid^t  ju  ftiirjen,  fonbem  in  $(ffietten  }U  fert)ieren,  fo  ift  t>on 
bem  einen  ober  anberen  83inbungi$mittel  etn^ad  n^eniger  l^inreid^enb. 

äBein,  duder  unb  (Setoärj  fe^e  man  feft  jugebedEt  aufi^  S^uer, 
laffe  ed  bii^  Dori^  Sod^en  lommen,  gebe  bad  (Setee  l^injU;  (äffe  ed  burd^ 
lochen,  nel^me  ben  Xo))f  oom  gfeuer,  bal^  (9ett)ür}  l^eraud  unb  rül^re  bie 
Cibotter,  mit  tttoa?^  lattem  SBaffer  jerrü^rt,  gut  burd^  bie  äRaffc, 
bamit  fie  nid^t  gerinnen,  giege  biefe  fd^neD  in  eine  @^üjjel,  rül^re  fie 
nod^  einige  SDlinuten  unb  gebe  fie  in  eine  mit  äRanbelöI  audgeftrid^ene 
^orjeaanform. 

S)iefer  ^ubbing,  ebenfo  fein  ald  ang^ne^m  Don  ®t\ä)mad,  toirb 
nad^  bem  Srialten  geftürjt  unb  mit  einer  Sanillefauce  jur  Xafel  ge« 
geben.  —  gür  24  ^erfonen. 

5.  {Rum'^ubbiug  (fel^r  int),  ßn.  l  Siter  füge  ©al^ne,  250 
bi«  375  ®r.  Suder,  20  frif^e  gibotter,  ©^ale  öon  2  gitronen, 
Va  Siter  feiner  Ärral  unb  iV»  ©tange  Agar-Agar,  ober  ft.  20  @x. 
®elatine. 

S)ie  Bitronen  »erben  auf  Suder  abgerieben,  ßuder  unb  Saline 
merben  jum  ^od^en  gebrad^t,  bie  Sibotter  mit  etmad  jurfidgelaffener 
Saline  jerrül^rt,  unb  mit  bcr  lo^enben  Saline  gequirlt  bi§  fie  gar 
toerben,  toa%  man  am  {Runb*  ober  Sidtoerben  ber  glüfpgleit  er^^ 
lennt.  ©obalb  biefed  ber  Sfad  ift,  toirb  fie  in  eine  @d^ale  gegoffen, 
mit  bem  Slrral  t^ermtfd^t,  nod^  ein  koenig  gerfil^rt,  bann  in  eine  mit 
feinem  öl  auiJgeftrid^ene  gform  gefüllt  unb,  ööllig  erlaltet,  geftürjt. 

S)aju  eine  Slottoein*  ober  frifd^e  So^anniiJbeerfauce,  ober  auc^ 
eingelöster  grud^tfaft.  —  gür  20  ^erfonen. 

6.  3itroiten « ^ttbbing  (liorsfiglid^)*  l  glafd^e  SBeigmein, 
11  frifd^e  ©er,  260  ®r.  ßuder,  3  frifd^e  Sittronen,  30  ®r.  Raufen* 
Mafe,  ober  1 V»  ©tauge  Agar-Agar,  ober  30  ®r.  ® elattne,  1  ©glöffel 
©törfe. 

9lad^bem  bal^  eine  ober  anbere  nad^  Sbfd^nitt  M.  9lr.  1  aufgeföft, 
laffe  man  e^  burd^  ein  aKulKäp^)d^en  fliegen.  S)ann  reibe  man  2  3^* 
tronen  auf  bem  Suder  ai,  pxt^t  auS  3  Sitronen  ben  ©oft,  jcrrü^rc 
bie  (Sibotter  unb  laffe  fold^ed  nebft  äBein  unb  ber  mit  etmai^  äBaffer 
^ufgelöften  ©tdrie  unter  fortkoal^renbem  Stül^ren  bi9  t)ox^  Sod^en  lom« 
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mctt.  ©d^nett  bcn  2:o:|3f  öom  geucr  genommen,  rül^re  man  juerft  ben 
iSaÖertftoff,  bann  bcn  fteifen  ©d^anm  gut  bnrd^  unb  fd^ütte  bte  SRaffc 
in  eine  mit  feinem  Öl  onSgeftric^ene  gorm.  —  gär  24  ^erfoncn. 
SWit  Agar-Agar  bereitet  pnb  bie  ©tanb^jnbbinge  feiner  nnb  gerinnen 
nid^t  fo  lei^t  aU  mit  Gelatine. 

7.  Sagoo^ubbing.  170  ®r.  ed^ter  ®ago,  6  groge  @ier,  100  &x. 
Sttdfer,  eine  Stange  Agar-Agar,  ober  10  ®r.  ®elatine,  nad^  Ab* 
fd^nitt  M.  SRr.  1  anfgelöft,  ßitronenfd^ale  nnb  3iint. 

S)er  Sago  »irb  bc^utfam  abgebrül^t,  mit  SRild^,  ßitronenfd^ale 
nnb  gangem  Sintt  langfam  toeid^  nnb  fteif  gefod^t.  ®ann  la^t  man 
unter  ftetem  atii^ren  bie  anfgelöfte  Oelotine  gut  burd^lod^en,  nimmt 
ben  lojjf  Dom  geuer,  rü^rt  bie  ©ibotter  mit  ettoa§  äWild^  jum  fod^en* 
\>tn  @ago,  mifd^t  fogleid^  ben  feften  @itt)ci|fd&aum  burd^  unb  ffittt  ba* 
mit  eine  umgeft)ülte  Sorm. 

SSölIig  erfaltet,  tt)irb  ber  5ßubbing  umgeftfirjt  unb  mit  einer  grud^t* 
ober  SRotttjeinfauce  feröiert.  —  gür  10  $ßerfonen. 

8.  9ip^tU^nt>i>xni.  @in  Su^^tJenteller  ^p^ttmn^,  todäft^  in 
einem  irbenen  ©efd^irr  mit  SBein,  Sudter  unb  3itronenfd^ate  fd^Ianf 
gelod^t  unb  burd^  ein  ©ieb  gerül^rt  toirb,  ©aft  öon  2  gitronen,  eine 
©tauge  Agar-Agar,  ober  30  @r.  (Gelatine,  bai^  eine  ober  anbere  nad^ 
M.  Sir.  1  aufgelöft;  4  @ittJei§  unb  Buier  nad^  ®efd^mad. 

2)a^  ä[|)felmu§  toirb  mit  bem  3ttronenfaft  unb  Sudter  §um  Sod^en 
gebrad^t,  bie  bemerfte  Sluftöfung  mit  einem  ©tlöffel  jerrü|rter  ©tdrfe 
gut  burd^gelod^t,  Dom  geuer  genommen,  mit  bem  fteifen  (Sitoeig« 
fd^aum  burd^gemtfd^t  unb  in  eine  umf^jäfte  gorm  gefüttt. 

gür  8— 10  ^ßerfonen. 

9.  dtottt  9ttx^mtffh^nt>hxni.  ©t.  Vs  Siter  gol^annii^beer« 
ober  §imbeerfaft,  ft.  Vt  ßiter  atottoein,  150  ®r.  Sleigmel^I  ober 
gröblid^  geförntcS  (Srie^mel^I  unb  3udfer  nad^  ®efd^marf. 

SBein,  ©aft  unb  Sudfer  Iaf[e  man  lod^en,  ftreue  bai5  Slei^mel^l 
l^inein,  laffe  t^  gar,  bod^  nid^t  breiig  unb  nid^t  ju  fteif  »erben,  fülle 
e«  in  ein  naßgemad^tcS  ©efd^irr  unb  ftürje  eS  erfaltet  auf  feine  ©d^üf[el. 

(Sine  tt)o]^Ifd^medfenbe  ©auce  ju  biefem  unb  bem  nä^ftfolgenben 
roten  5ßubbing  ift  gcf^Iagene  ©al^ne  mit  SJanille  unb  S^ier,  aud& 
fann  man  eine  falte  SSanillcnfauce,  fowie  aud^  bidfe  ©al^ne  mit  Slot* 
toein,  3wd(er  unb  etwaö  Sftum  gefd^Iagen,  baju  geben. 

gfir  10  5ßerfonen. 

10.  Stuf  anbere  %xt,  rote  @ril^e  ntnanut  ©t.  Va  Siter 
©aft,  ft.  ^/a  Siter  SBaffer,  150  ®r.  (Sriegmel^I  ober  ©ago  (fann  un* 
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ed^ter  fein),  3uder  nad^  ®t\(f)mad,  nadf  Dor^erge^enber  Slnga6e 
gdod^t.  —  gür  10  5ßerfonen. 

11*  «nf  anbete  «rt*  Vs  glafd^c  gru^tfaft,  150  ®r.  fRetSme^l, 
Suder  unb  einige  @tücf  c  Sinti. 

^U  Siter  SBaffer  »irb  ntit  bent  Sitnt  jum  ßod^en  gebrad^t, 
ätei^mel^I  barin  gar  gefod^t,  bann  bad  ©etofirj  ]^erau§genontmen, 
Saft  unb  ber  nod^  fel^Ienbe  Suier  burd^gerül^rt,  fibrigenS  toxt  im 
öor^ergel^enbcn  bcrfal^ren.  —  3ür  10  5ßcrfonen. 

12*  fHottt  Sd^aum^'^itbbing«  iVs  Siter  mit  Stottoein  ober 
SBaffer  üermifd^tcr  So^anni^beer*  ober  ffirfd^faft  ncbft  Suier,  120  ®r. 
©tärle,  6 — 9  Sitt)eiB,   nad^  ^Belieben  au(^  einige  ©tüdEd^en  Sintt. 

Slad^bem  bie  glüffigleit  jum  Äod^cn  gcbrad^t,  tt)irb  bie  mit  ettt)aS 
SBaffer  aufgelöfte  ©tärfe  l^injugerül^rt  unb  gut  burd^gefod^t.  S)ann 
nimmt  man  ben  lo^f  üom  tJeuer,  mifd^t  ben  fteifen  ©wei^fd^aum 
leidet  burd^,  lägt  bie  äRaffe  nod^  einmat  auffod^en  unb  fd^üttet  ftc  in 
eine  umf^JÜÜe,  mit  Sudfer  beftreute  JßorjeHanform. 

^alt  geftürjt,  toirb  ber  5ßubbing  mit  einer  aSanittcfaucc  fcröiert. 

gür  12—14  «ßerfonen. 

13*  JRoter  klammert.  iVs  Siter  ajiild^,  100  ®r.  Sudfer,  einige 
gefto^ene  bittere  SKanbeln,  ettoa^  SSaniHe  ober  Sitronenfd^ale  unb 
nid^t  ganj  30  @Jr.  rote  (Selatine. 

®ie  4  erften  leite  tt)erben  jum  fiod^en  gebrad^t,  bann  toirb  bie 
mit  einer  laffe  fod^enbem  SBaffer  aufgelöfte  ©elatine  burd^gerül^rt 
unb  bie  äRaffe  in  eine  mit  SBaffer  umf^jülte  gorm  gegoffen. 

grud^tfaft  ift  l^ierju  bie  angenel^mfte  Sauce. 

gür  10—12  5|Jerfoncn. 

14. 9{eii»^$ttbbing  mit  3itronen.  375  &x.  befter  8lei$,  375  ®x. 

Sudter,  ft.  Va  Siter  SBein,  4  Sitronen. 

S)er  SReiS  tt)irb  gut  abgebrüht,  in  SBaffer  gar  unb  bidf,  nid^t  fteif 
gefod^t,  bie  Körner  aber  bürfen  nid^t  jerlod^en.  Unterbe^  reibt  man 
eine  Sittone  auf  bem  Sudfer  ab,  fd^ölt  2  Sitronen  big  an  bie  $aut, 
meldte  ben  ©aft  umfdjlicßt,  fod^t  bie  ©d^ale  in  SBaffer  totiä)  unb 
fd^ncibet  fie  in  bünnc  ©treifd^en.  S)ann  fe^t  man  etmaS  in  SBaffer 
getunften  Sudfer  auf§  geucr,  fod^t  il^n  Har,  gibt  bie  Sitronenftrcifen 
linein  unb  lägt  fie  bei  öfterem  Umrül^ren  fo  lange  !od^en,  bi^  fie 
ben  Sudfer  aufgenommen  l^aben  ober  fanbiert  finb,  unb  legt  fie  jum 
Irodfnen  l^in. 

S)er  Sitroncnfaft  tt)irb  mit  SBein  unb  Sudfer  gcfod^t  unb  ber  l^cige 
SfteiS  nebft  ber  !anbierten  ©d^ale  üorfid^tig  burd^gerä^rt  unb  in  eine 
umf<)ütte  gorm  gefüllt.   (Srfaltet  ftürjt  man  ben  Sßubbing  auf  eine 
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©d^flffel  unb  legt  iierlid^e  Figuren  t)on  feinen  eingentad^ten  Srüd^ten 
barauf. 

SKan  feröiere  il^n  mit  einer  ©d^aum*  ober  JRottoeinfauce. 

gür  14  5ßerfonen. 

15.  9iei««$ttbbin8  mit  OBftlagett.  260  (Sir.  9leii»,  SRild^, 
ßndfer  unb  ganjcr  Simt,  ferner  äWanbeln,  SBein,  S^tronen,  ftorin* 
tl^en,  in  ©d^etben  gefd^nittcne  5ä|)fel. 

SWan  fod^t  ben  Steig,  nad^bem  er  abgebrfil^t  ift,  in  SRild^,  Sudn 
unb  gimt  tt)eid^  unb  nid^t  ju  fteif.  S^gleid^  lod^e  man  langge« 
fd^nittene  SRanbefn  in  ettoaS  SSoffer  l^att  toti(S),  gebe  tin  paar  laffen 
SEBein,  Suier,  gitronenfaft  unb  Schale,  Sorintl^en  unb  bic  ^fel* 
fc^eiben  l^inju,  laffe  fie  toeid^  toerben  unb  mad^e  bie  @auce  mit  tttoa^ 
fiortoffelmel^I  ober  ©tärle  fämig.  S)onn  gebe  man  in  eine  umgef^ülte 
gorm  eine  Sage  dttx^,  eine  Sage  S^pfel  unb  fo  fort,  biiJ  ber  Steig  ben 
@6)ivL%  maä)t 

Saft  ftürje  man  ben  5ßubbing  auf  eine  ©d^fiffel  unb  gebe  eine 
SBein«»  ober  SSanißefauce  baju.  —  gür  12  ?ßerfonen. 

16«  ^ttbbing  an»  Saben^SJabett«  125  ®r.  Sfteig,  125  &x. 
Qudtx,  1  Stier  SRild^,  SSaniHe,  15  ®r.  ^aufeuMafe  ober  ©elatine, 
ju  fteifem  ©d^aum  gefd^Iagene  ©al^ne. 

S)er  Steig  toirb  gut  abgebrül^t,  in  SRild^,  Sanitte  unb  S^dEer  »eid^ 

unb  bidf  gelod^t.  S)ann  toirb  bie  aufgelöfte  ^aufenblafe  ober  Gelatine 

mtt  bem  Steig  burt^geloc^t,  nad^  bem  @rlaften  bie  ju  fteifem  ©d^aum 

gefd^Iagene  ©al^ne  burd^gerfi^rt,  in  eine  nalgemad^te  gorm  gefd^üttet 

unb  auf  @ig  ober  laßeg  SBrunnentoaffer  geftettt.  Sefetereg  mu§  einige«» 

mal  erneuert  toerben.  —  gür  10  5ßerfonen. 

S(nm  erl.  O^r  bcrfeinert  toirb  ber  ?pubbing,  tocnn  man  ein  ©lag  SWaragfino 
mit  ber  gef^Iagenen  (Saline  burd^  bie  ä^affe  gibt. 

17.  @tg*5Pttbbitt8  UOtt  Steig.  1 5ßfunb  Steig,  1 5ßfunb  8udfer, 
6  Sitronen,  2  ©ßlöffel  Stum  unb  gru(^t*®elee. 

SRan  reibt  bie  ©c^ale  jloeier  3itronen  auf  S^^cr  ab  unb  fteHt 
ben  abgefd^abten  3itronenju(Ier  erft  l^in.  Unterbeg  tt)irb  ein  5|Jfunb 
Steig  gut  abgebrül^t,  in  einem  l^öd^ft  faubern  glafterten  ober  irbenen 
fiod^gefd^irr  mit  öVa  Siter  SBaffer  unb  bem  8«cfer  3  ©tnnbcn  lang»« 
f am  unb  jugebedft  gelod^t.  2)ann  rül^rt  man  bie  abgeriebene  Sitronen*' 
fd^ale  mtt  bem  ©aft  öon  6  3itronen  unb  bem  bemerften  Stum  burd^, 
gibt  bie  SRaffe,  nid^t  ööHig  erlaftet,  lagentoeig,  mtt  euiem  I^eeföffet 
grud^i'Öelee  ftellentoeig  burd^Iegt,  in  eine  naßgemad^te  ^ßorjettanform 
unb  fHtrjt  fie,  erlaltet,  auf  eine  ©c^üffel, 

Sattibis,  ftod^Bttd^.  24 
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3ur  @auce  tovci  bide  ©al^ne  an  einem  falten  Ort  mit  einem 
©d^anmbefen  gefd^Iagen,  nnb  biefe  lurj  öor  bem  Slnrid^ten  mit  S^dtx 
unb  SSaniÖe,  toelc^e  mit  SudEer  feingeftogen  tft,  bnrd^gerfil^rt. 

2für  24  5ßerfonen. 

18*  9ttx»'&tUt.  1  ^funb  befter  «ei«,  1  «ßfunb  JRaffinabe, 
toorauf  eine  Sittone  abgerieben,  @aft  )}on  2  frifc^en  Zitronen  unb 
1  SBeingla«  8lrra!. 

S)er  Sleid  n)irb  gut  abgebrül^t,  in  einem  fel^r  faubem  Sod^gefd^irr 
mit  5V2  ßiter  SBaffer,  jugebedft,  Dom  ^od^en  an  1V2  ©tunbe  un* 
unterbrod^en,  jebod^  langfam  unb  ol^ne  barin  ju  ritl^en,  gelod^. 

Unterbed  n)irb  ber  S^dtt,  in  SBaffer  getunft,  flar  gelobt,  ba§ 
Sieidmaffer  burd^  ein  @ieb  l^injugegoffen  unb  mit  bem  @aft  ber  gi« 
tronen  jum  föod|en  gebrad^t,  t)om  S^uer  genommen  unb  ber  9lrral 
burd^gemifd^t. 

Sa  biefe  @))eife  langfam  erlattet,  f 0  mug  fte,  namentßd^  im  @om« 
mer,  tagd  t>ot^^x  bereitet  toerben.  (£§  koirb  eine  feine  Srud^t«  ober 
Stotn^einfauce  baju  gereid^t;  befonber«  erfrifd^enb  ift  eine  @auce  t)on 
frifc^em  $imbeer*  ober  So^anniiJbeerfaft,  toic  man  fie  im  Kbfc^nitt 
Saucen  (R.  3lr.  103  unb  106)  bemerlt  finbet.  ^näf  ift  etngelod^ter 
gfrud^tfoft  angenel^m  baju. 

SSSünfd^t  man  bem  %eij^«@)elee  eine  fd^5ne  rote  gfarbung  }u  geben, 
fo  mifd^e  man  tttoa^  grud^tfaft,  ober  beffer  einige  Xxopftn  be§  ein* 
gelod^ten  @aftei^  ber  Phitolacca-decandra-93eere  (fiel^e  M.  9tr.  3) 
burd^  bie  Io(!^enbe  äRaffe  unb  reid^e  eine  n)eige  ®d^aumfauce  basu. 

gür  14—16  Jßerfonen. 

19«  3it^^tt^tt^9teid  (jtt  ent:|ife]^(en)«  2)ie  9Sorfd§rift  l^ierju  ift 
biefelbe,  »ie  fie  im  ?lbfd^nitt  ©adtoerl  S.  Üx.  91,  jum  Sebedfen  eine« 
^ud^eni^  ju  finben  ift. 

20«  S^xthaä  mit  ^ft^nt^tfaft  ober  Stotuiein«  fOlan  nel^me 
l^ierju  gute  leidste  S^JirtädEe  unb  eingelod^ten  So^anniSbcer^  ober 
^imbeerfaft,  ober  @aft  öon  fauren  Sirfd^en  mit  ettoa«  SBein  ober 
SBaffer  öcrmifd^t,  ober  Slotttjein  mit  Sudfer,  »eld^en  man  in  lod^en* 
bem  SBoffer  auflöft.  ®arin  laffe  man  StokMit  öollftänbig  burd^* 
jiel^en,  orbne  baöon  eine  Sage  in  eine  Stffiette,  gebe  auf  jeben  Stoie* 
bai  nod^  ettoai^  ®aft  unb  fal^re  fo  fort,  big  oHe  St^iebädEe  angerid^tet 
finb ;  bann  üerjiere  man  baS  ffiom:pott  mit  ftcif cm  8l<3f et®elce. 

21«  ®tntintt  falte  a)ifelf|ieife«  ä»an  fod§t  6  Siter  »ordborfer 
ober  gute  anbere  ä^pfel  mit  In.  1  Siter  SBaffer  ju  Mn^,  fkeid^t  ba^ 
felbe  burd^  ein  feine«  ©ieb  unb  öermifc^t  e«  mit  375  ®r.  Quiex,  ber 
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afcgcriektten  ©d^alc  öon  einer  unb  bcm  @aft  öoit  2  Sittontn,  nebft 
einigen  feingeftojsenen  bitteren  SÄanbeln  unb  bem  SBcigcn  t)on  2  frifd^en. 
(giem.  3tun  fci^Iägt  man  bie  SKaffe,  bis  fte  fd^dumig  tt)irb,  unb  rül^rt 
40  ®r.  l^alb  toeife,  l^aft  rote  ®etotine  (ober  aud^  rote),  »cld^e  bor* 
l^er  aufgelöft  ift,  barunter.  ®ie  S^jeife  tt)irb  geftürjt  unb  mit  ©d^Iag* 
fal^ne,  toorin  SSanitte,  feröiert. 

22.  Pfele-MMe.  iVs  Siter  gute  3KiI^,  4  nid^t  gel^aufte  @B* 
löffel  feinftcg  äRe^I,  12  frifc^e  ßibotter,  3u*er  unb  SJaniHe  nad^ 
Ocfd&madt.  gum  ©ebedfen  ber  Kreme  250  ®r.  ^imbeer*  ober  $iof)an*> 
tti§beer*®elee  unb  3  ©itoeiß. 

®aS  HKel^I  toirb  mit  In.  1  ßiter  SKild^  Har  gerül^rt,  nebfl  Sudter 
unb  SSanille  unter  beftanbigem  Umrül^ren  jum  ff od^en  gcbrad^t.  Sann 
werben  bie  ©ibotter  mit  ber  übrigen  SKil^  angerührt,  rafd^  burd^  bie 
SRaffe  gemifd^t,  unter  ftarfem  Slül^ren  aufgelod^t,  in  eine  ©d^üffel  ge*» 
füllt  unb  jum  ©rfalten  ^ingeflettt.  Unterbeg  rü^rt  man  ia^  ®elce  mit 
bem  ©ittjeig  1  ©tunbe  na^  einer  Sflid^tung  unb  füUt  lurj  bor  bem. 
Oebraud^  ben  ©d^aum  über  bie  Kreme. 

gür  12  5l5erfonen. 

$(nmer!.  @oEte  bad  ®elee  ni^t  red^i  hid  [ein,  fo  fe^e  man  einige  <EgI5jfeI 
gutfer  l^inju. 

23.  SBIancmanger  mit  ^aufenfelafe  oitx  mit  Agar-Agar« 
2V4  Siter  SKild^,  250  ®r.  gudfer,  250  ®r.  füge  unb  einige  bittere 
geriebene  aKanbeln,  50  ®r.  ©aufenblafe  ober  3  ©taugen  Agar-Agar 
(fie^e  Slbfd^nitt  M.  SRr.  1),  ein  5  ©mtr.  lange«  ©tüdE  »anitte,  2  @r. 
feiner  ganjer  Sitnt  unb  abgeriebene  ©d^ale  einer  Sitrone. 

3Kan  lägt  in  ber  3Mä)  Oetoürj,  SKanbeln  unb  Sudter  langfam 
lod^en,  nad^bem  baiJ  ©ewürj  l^erau^genommen,  ba«  aufgelöfte  Sin* 
bung<5mittel  barin  burd§!od^en,  fd^üttct  baS  SSIancmanger  in  eine 
©c^ale,  rül^rt  eg,  m  bie  ftärifte  $ifee  berbamijft  ift,  unb  füttt  e«  ba* 
nad^  in  eine  mit  SKanbelöI  beftrid^ene  Sorm. 

Um  bemfetben  ein  fd^öne«  Slnfel^en  ju  geben,  !ann  man  bie  ^älfte 
rot  färben,  tüie  e«  im  Slbfc^nitt  M.  5Rr.  3  bemerlt  ift.  gu  bem  3»^^* 
gibt  man  einige  Saffen  ungefärbte  Sßaffe  in  bie  mit  feinem  öl  be* 
ftrid^ene  gorm,  fügt,  fobalb  e«  feft  getoorben,  ebenfobiel  gefärbte 
SRajfe  l^inju  unb  fäl^rt  fo  fort,  bi«  beibe  Seile,  toeld^e  in  ber  Ställe 
be«  Ofens  toarm  gel^alten  toerben  muffen,  ju  @nbe  finb.  S)abei  aber 
laffe  man  iebeSmal  ber  glüffigfeit  Seit  jum  gfeftmerben,  toeil  eiJ  fonft 
leine  reine  SlbteUung  gibt.  SSöHig  faft  geworben,  ftürjt  man  ba8 
Sfancmanger  auf  bie  ©d^üffel  unb  reid^t  gtud^tfaft  baju. 

24* 


372  N.  ^erfd^iebene  falte  füge  ®)>eifen. 

24«  ^atm9tiutti  Slattcmaitgei:*  Va  Stter  ungefävBte^  iBIanc« 
manger  nad^  t^orl^ergel^enber  Angabe,  Va  Siter  3fo]^anntdbeer«®eIee. 

@d  toirb  eine  mit  feinem  öl  beftrid^ene  Sorm  auf  (Eid^  ober  99run« 
nentoaffer  gefteOt,  ba  l^inein  gibt  man  2V9  (Smtr.  ^oä)  flüfftged  ®elee, 
nad^bem  badfelbe  feft  gett)Qrben,  ebenfobiel  lautoarmed  SStancmanger 
unb  fo  fort  biiS  beibed  ju  @nbe  ifL  ©anj  lalt  getoorben,  ftürjt  man 
ed  auf  eine  f(ad^e  @d^üffel,  fd^neibet  ed  mit  einem  fd^arfen  toarmen 
äReffer  in  @d^eiben  unb  legt  biefe  }ierlid^  auf  eine  @d^äffel. 

gür  12  5ßerfonen. 

25.  Slancntanget  mit  Agar-Agar  ober  ®elatine*  9ix.  h 

3u  SRild^fpeifen  löft  man  Agar-Agar  fotool^I  toie  Gelatine  ftetd 
mit  9Baffer  auf,  lägt  aud^  beibei^  bamit  lod^en.  Agar-Agar  löft  fld^ 
fonft  nid^t  bollftänbig  unb  ®elatine  erl^dlt  burd^  bai^  Kod^en  einen 
reineren  ®efd§madf. 

Vs  Eiter  füge  Baf)nt,  V2  Siter  ättild^,  125  ®r.  füge,  3  ©tüdt 
bittere  geriebene  SKanbeln,  125  ®r.  ßudfer,  einige  ©tüdfd^en  Sanitte 
unb  2  Stangen  Agar-Agar  ober  20  ®r.  toeige  ©elatine,  jebe«  in 
V*  Siter  SBaffer  auf getöft  unb  unter  fleißigem  Umrül^ren  gelobt,  bann 
bur^gegeben. 

S)ie  2Ritd^  unb  bie  Saline  toirb  mit  bem  3M*er,  ben  SRanbeln 
unb  ber  SSanille  einige  äRinuten  geIod§t,  bom  Seuer  genommen  unb 
gu  ber  nod^  toarmen  ®elatine  gerä|rt;  nad^bem  mit  bem  9tfi]^ren  not^ 
titoa^  fortgefal^ren  ift,  in  eine  trodene  ©d^ale  ober  Sorm  gegoffen, 
toorauiJ  fid^  bie  aRaffe  gut  löft. 

©leid^mägig  berfäl^rt  man,  totnn  ba§  SJIancmanger  mit  Agar-Agar 
bereitet  tt)erben  foK,  bod^  erforbert  ha^  nod^  größere  SSorfld^t,  bamit 
bie  SKaffe  nid^t  gerinnt.  S)ie  Wiä)  mug  bann  fo  lange  gerül^rt  »erben, 
big  fie  nur  lautoarm  ift,  unb  barauf  mit  bem  gleid^faHiJ  nur  toarmen 
Agar-Agar  fräftig  unb  fd^nett  berrül^rt  »erben. 

Agar-Agar  erftarrt  f  d^neller  ate  ®elatine  unb  erfd^eint  fefter,  toenn 
man  ebenfoDiel  an  ©etoid^t  atö  le^tere  nimmt.  2)od^  ift  biei^  nur 
fd^einbar,  bie  äßaffe  ift  bennod^  lurj,  leidet  unb  jart,  nur  nid^t  ganj 
fo  »eiß,  toeil  bie  fogenannte  „ja^janifd^e  ^aufenblafe"  toie  Agar-Agar 
aud^  genannt  »irb,  bon  t^arbe  gelblid^  erfd^eint.  Stimmt  man  ju 
tt)enig  Agar-Agar,  fo  erl^ält  ber  5ßubbing  etloaS  SBäfferigei^. 

9Ran  gebe  eine  gefod^te  lalt  getoorbene  SBeinfauce  baju,  ober 
©auce  Don  frifd§en  QfoJ^anni^beeren.  —  3ür  12  $ßerfonen. 

26*  Slancittatiget.  9tt.  2.  iVs  Siter  ä^Id^,  70  &x.  ©tärle, 
10  (Sitoeiß,  70  ®x.  fäße  unb  4  ©tfidt  bittere  geriebene  äRanbeln, 
100  (Sr.  ßudter,  ßitronenfd^ale  unb  ganjer  Simt. 
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äRild^,  äRanbeln,  Suitv  unb  (Sttoüti  werben  langfant  jum  fiod^en 
gebrad^t,  banttt  le^tere^  gut  audjtel^e,  bann  entfernt.  3ft  biei»  ge« 
fd^el^en,  fo  laffe  man  bie  ©tärfc,  mit  cttoaiJ  fattem  SBaffer  jerrü^rt, 
gut  burd^Iod^en,  nel^me  ben  %op^  öom  geucr,  rü^re  ben  fteifen  ©itoetjs* 
fd^aum  burd|,  laffe  bie  äßaffe  auflod^en  unb  fd^ätte  ia^  Siancmanger 
in  eine  trodfene  gorm. 

Srialtet,  ftfirjc  man  baSfelbe  auf  eine  ©d^üffel  unb  gebe  eine  ber 
in  Slancmanger  SRr.  1  bemerlten  ©aucen  baju.  8lud^  lann  öon  6  @i=« 
bottem,  Vs  Siter  SKild^,  1  a;i^eeWffeI  ©totle,  Sudtx  unb  cttoaS  mit 
3ttdEer  feingeftoßencr  SSaniHe  unter  ftetem  Mieren  eine  ©auce  gefod^t 
»erben;  öiel  angenehmer  finb  iebod^  grud^t=*  unb  SBeinf aucen  baju. 

gür  14—16  Sßerfonen. 

27.  »lanciitatigcr.  5»n  3*  l»/4  Siter  äRild^,.  150  ®r.@tärle, 
10  frifd^e  (Sitt,  125  ®r.  fuge  unb  einige  bittere  geriebene  äKanbeln, 
160  @r.  Sudfer,  SSanille  ober  3itnt  unb  Sitronenfd^ate. 

S)aS  Slancmanger  toirb  nad^  9?r.  26  gelod^t,  Dom  Seuer  genommen, 
ber  fteife  (Sitoeijsfd^aum  burd^gerfil^rt,  lalt  umgeftürjt  mit  einer  ber  in 
berfeften  SSorfd^rift  bemerlten  Saucen  gegeben. 

gür  18  $ßerfonett. 

28.  Saffettfiieifc.  VU  Siter  3RiId&,  ft.  80  ®r.  geriebene  füge 
SRanbeln,  ft.  80  (Sr.  ©tärfe,  100  (Sr.  gudter,  10  @itoeiJ5  unb  bie 
abgeriebene  ©d^ale  einer  Sürone. 

SWan  fod^e  biefe  ©^jeife  toie  ©lancmanger  Str.  2,  fütte  mit  ber* 
fetten  12  Untertaffen  unb  gebe  baju  eine  SSanittefauce,  beffer  aber 
grud^tfaft.  —  gür  12  5ßerfonen. 

29«  ©al^nefd^anitt*  &vik  ©al^ne  t)om  tDorl^ergel^enben  Xage  ol^ne 
Sufa^  bon  äRüd^,  ein  ©tfid(  SSaniUe,  toeld^ei^  bur(^gef))a(ten  »irb, 
unb  S^dter. 

S)ie  SSaniHe  lägt  man  ettoa  1  ©tunbe  in  ber  ©al^ne  auiJjiel^en, 
gibt  3udEer  nad^  ©efd^madC  l^inju  unb  fd^Iägt  fie  im  Heller  mit  einem 
©d^necbefen  in  gleid^mäßiger  ©^nelligleit,  inbem  man  benfetten  immer 
l^in  unb  l^er  bett)egt.  2)en  entftanbenen  ©d^aum  legt  man  auf  ein 
§aarfieb,  gießt  bie  abgelaufene  glüffigfeit  toieber  jur  ©al^ne  unb  fe|t 
ba§  ©d^tagen  fo  lange  fort,  ixi  aüe^  ©d^aum  geworben  ift.  S)ann 
nimmt  man  bie  SSaniffe  l^crau^  unb  gibt  ik  gefd&Iagene  ©a^ne  in 
einer  Slffiette  mit  Keinem  SBadEtoerf  §ur  lafel;  ober  man  benufet  fie 
naäf  Eingabe. 


30«  dffaxUttt  Shtffe.  @t.  %  Siter 


10  gibotter,  ein  ©tue!  »antHe,  2  ©ßtöffel  flarer  ©tanb  bon  ^aM^ 


flße  ©al^ne,  250  ®r.  8«*^, 


3^4  ^-  f8ex\ä)ithtttt  falte  füge  ^pÄ\in. 

fü^en  ober  '/s  Stange  Agar-Agar,  ober  15  &x.  Gelatine,  jebel^  naä) 
9h:.  25  t^orgerid^tet,  unb  ber  @ä)aum  t)on  Vs  Siter  bicfer  fü^er 
@al^ne,  itad^  üor^eriger  Angabe  gefd^Iagen. 

2)ie  SSantlle  fteUe  man  mit  ber  jungen  ©al^ne  auf  eine  l^eige  Patte, 
bamit  fie  gut  au^jiel^e,  bringe  fie  bann  mit  bem  3uder  gum  ^od^en, 
laffe  fie  erlaltcn,  rü^re  bie  Sibotter  ^inju,  fd^Iage  foId^eiJ  mit  einem 
©(^aumbefen  auf  nii^t  ju  ftarlem  geuer,  iü  eS  bidt  geworben  ift,  — 
lod^en  barf  ed  nid^t  —  nel^me  eS  öom  geucr  unb  gieße  eä  in  eine 
lalte  @d^ale.  2)anad^  toirb  iaf^  SJinbungdmittel  lautoarm  burd^gerül^rt, 
nod^  eine  SSeile  gef(|lagen,  unb  nad^bem  bie  (£reme  abgefitl^It  ift,  ber 
®af)nt\i)anm  burd^gemifc^t.  9lun  n)irb  eine  ^orjeDanform  mit  feinem 
Öl  beftrid^en,  mit  ©igfuit^  aufgelegt  unb  mit  ber  ®reme  gefüHt,  biefe 
auf  (£i^,  in  (Ermangelung  in  lalteiJ  SrunnenttJaffer  geftellt,  »eld^eS 
oft  gctoei^felt  »erben  muß.  SSöttig  erlaltct,  toirb  bie  gorm  geftürjt, 
tt»a§  am  beften  folgenben  lageiJ  gefc^iel^t. 

gür  8—10  5ßerfonen. 

31*  «|ifelfmenf<ietfe*  3  «pfelfinen,  1  8itrone,  125®r.Sudter, 
^/»  Stange  Agar-Agar  ober  15  @r.  loeiße  (Selatine  unb  In.  V«  Siter 
fteif  gefd^Iagene  Saline,  nad^  t)or]^erge]^enber  Eingabe  bereitet. 

®ie  ©^ale  einer  ä|)felfine  toirb  auf  bem  ßuder  abgerieben,  ber- 
fet6e  mit  itm  Saft  ber  3  2l^)felfinen,  bem  3itronenfaft  unb  bem  S5in*= 
bung^mittel,  nad^  öbfd^nitt  M.  9h:.  1  oorgcrid^tet,  in  einem  engen 
glafierten  %öp\6)m  einmal  aufgelod^t,  rafd^  abgenommen  unb  nad^bem 
gcrül^rt,  bi§  t^  faft  laft  gctoorben.  S)ann  toirb  bie  Sa^ne  barunter 
gepeitfd^t,  in  eine  mit  feinem  öl  bünn  beftrid&ene  Sorm  gefüllt  unb 
jum  ©rlaüen  l^ingefteKt.  —  gür  6  $ßerfonen. 

32.  Sreme  ä  la  Snttatt*  St.  V2  Siter  3RHd^,  200  ®r.  8udter, 
8  (£ier,  1 V2  an  3^*^^  abgeriebene  3itrone  unb  ettoaS  ganjer  3intt. 

S)ie  Hälfte  be8  3udEerS  toirb  in  einem  l^alben  ®IaS  frifd^en  SBaffer 
in  einer  mefftngenen  ftafferoffe  auf  mäßigem  geuer  faftanicnbraun 
gemad^t,  bann  fügt  mon  aRild^  unb  3init  l^inju,  laßt  e^  eine  Heine 
SBeile  langfam  Io(|en,  gießt  ei8  burc^  ein  Sieb  unb  fteHt  t^  jum  8lb* 
Ifil^len  ^in.  UnterbeiJ  reibt  man  eine  3itrone  an  Sucler  ab,  rü^rt  bie 
Sibotter  fotoie  aud^  bie  fUtiiä)  ^inju,  gießt  t^  nod^mal^  burd^  ein 
©ieb,  ftettt  e^  in  !oc^enbeg  SBaffer  unb  legt  einen  Dedfel  mit  toenigen 
glül^enben  ipoljlol^len  barauf.  ©obalb  bie  aKaffe  fcft  getoorben,  nimmt 
man  fie  au^  bem  SBaffer,  läßt  fie  ablül^Ien,  fd^Iägt  ba^  ©itoeiß  ju 
feftem  ©d^aum,  toomit  bie  übrige  abgeriebene  3itronenfd^aIe  unb  ber 
jurüdEgel^oItene  3udFer  t)ermifd^t  toirb,  legt  Don  bem  ©d^aum  einen 
Sling  um  bie  ©reme,  in  bie  äWitte  eine  ftugel,  beftreut  ben  9Kng  mit 
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3ttder  Uttb  ftcHt  i^n,  bamit  er  SärBunö  crl^äft,  in  cincu  l^cigen  Ofen, 
ober  man  (etpegt  eine  glü^enb  gentad^te  @d^aufel  barflber.-  2)ie  Sreme 
fann  toaxm  unb  falt  gegeben  toerben,  im  Ic|teren  Satte  läßt  man  ben 
@d^anm  n^eg. 

33*  CSirente  tion  fauret  Saline  mit  ^aufenilafe.  iVs  Siter 
bidfe  faure  Saline,  2  SBcinglaS  getoürgrcici^er  SBein,  ein  ©tücf  SSanitte, 
Suder  unb  30  ®r.  anfgelöftc  $aufenblafe. 

®ie  ©al^nc  toirb  mit  Suder  unb  SSanitte  nad^  Str.  29  ju  fteifem 
©d^aum  gejd^Iagen,  bie  in  tocnig  SBaffer  aufgelöfte  ^aufenMafe  ncbft 
bem  SBein  burd^gerfil^rt,  in  eine  beftrid^ene  gorm  gefüttt  unb  auf  @i§ 
geftettt. 

Umgeftfirjt  wirb  bie  Ereme  mit  f^janifd^em  SBein,  äRalronen  ober 
SJigfuitS  unb  mit  grud^t*®elee  gegeben. 

34.  @(l^ttieijer*6reme  (fel^t  ^nt).  ffn.  V2  Siter  3»ild^,  8  ©i* 
bottcr,  125  @r.  Swdter,  bittere  2Ra!ronen  unb  ein  bidfer  ©al^nef d^aum, 
»eld^er  öon  ft.  V2  Siter  bidfer  füger  Saline,  SSanitte,  S^^^^^  ^^^ 
3  Söffet  Sium  gefc^Iagen  ift,  toie  e^  beim  ©al^nefd^aum  5Rr.  29  be* 
merlt  toorben. 

Die  ®ibotter  »erben  mit  einem  S^l^eelöffel  ©törle  ober  ^t%  ber 
3Mi)  unb  bem  Suder  über  geuer  nad^  9?r.  1  ju  einer  ©reme  gerührt, 
bann  tt)irb  btefe  fd^nett  in  eine  ©d^alc  gcfd^üttet  unb  ia^  SRü^ren  bilJ 
jum  ©rialten  paufentoeife  fortgefefet.  S)ann  belege  man  eine  ©reme* 
©d^üffel,  toeld^e  üorl^er  mit  3lum  angefeud^tet  ift,  mit  bitteren  SWa* 
fronen,  bie  jebod^  nid^t  toeid^  toerben  bürfen,  fülle  bie  ©reme  gleid^* 
mäßig  barauf  unb  bebede  fie  mit  bem  ©al^nefd^aum. 

Slud^  fann  man  ftatt  le^terem  beim  Slnrid^ten  itn  ®d§aum  öon 
V4  Siter  ©al^ne  leidet  unter  bie  (£reme  mifd^en  unb  ftatt  SSanitte 
170  ®r.  Sl^prifofenmuiJ  burd^rül^ren. 

35»  ftaffe(«(£reme.  Vs  Siter  bide  Saline  juSd^aum  gefd^Iagen, 
125  ®r.  geriebener  unb  burd^gefiebter  S^der  unb  1  Siajfe  Kaffee* 
©Straft,  toeld^er  öon  70  (Sr.  Kaffee  gemad^t  ift.  —  S)iei5  toirb  furj 
bor  bem  Slnrid^ten  miteinanber  bermifd^t. 

36.  Bann  fttrfd^en  mit  gefd^lagener  Saline  (ein  angenel^ntei» 
Sd^ttieijer  ©ffen).  Saure  auSgefteinte  Kirfd^en  legt  man  in  eine 
tiefe  ©Mfd^üffel,  ftreut  ben  nötigen  Suder  nebft  Stmt  barüber  unb 
legt  einen  ©al^nefd^aum  nad^  9lr.  29  barauf. 

37«  (Sefd^Iagene  ©al^ne  mit  @d|ttiayjBrot  ttnb  ^tniiU&ütt 
(eine  p9mmtx\(fit  @:|ieife)«  2)ide  fuße  @a^ne  toirb  gu  ©d^aum  ge*' 
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fd^Iagen,  l^alB  SBeig«  l^ott  @d^toar}6rot  gerieben,  mit  duder  unb 
3tmt  Dermifd^t,  Betbed  lagentoeife  mit  &ütt  in  eine  Sffiette  gelegt. 

38.  SSeinftnibeln.  ^ierju  220  ®r.  feingeriebenei^  ©d^tDarj' 
brot,  125  @r.  ouÄgetoafd^ene  Cutter,  125  ®r.  burd^gefiebter  Suder, 
5  ©er  nnb  2  ®r.  gimt,  femer  ft.  Va  Siter  tt)ei|cr  SBein  nebft 
Snätt,  gimt  nnb  einigen  Stellen. 

®ic  Satter  »irb  ju  ©a^ne  gerieben,  mit  bem  3^*^^^^  Siwtt 
nnb  ben  ©ibottem  ^U  ©tunbe  gerül^rt,  bonn  baS  ©d^ioaribrot  na^ 
nnb  naä)  burd^gemifd^t,  fotoie  aud^  na6)itm  baiS  ju  @d^aum  ge« 
jd^Iagene  (gitoeift.  S)iefe  SKaffe  ttjirb  in  Keinen,  mit  Butter  beftrid^enen 
unb  mit  Stoiebad  beftreuten  Sled^formen  fc^ön  gelbbraun  gebadten. 
Slad^bem  bie  Strubeln  erlaltet  finb,  fe|t  mon  fie  in  einen  irbenen  lo^jf , 
begießt  fte  mit  bem  bemeröen  SBein,  toeld^er  gehörig  mit  3udfer  öer^ 
fügt  ift,  fägt  rinige  ließen  unb  tttoa^  3imt  l^inju  unb  lagt  fie  fo 
lange  langfam  lo^en,  bid  fie  aufgellen. 

3Kan  gibt  bie  SBeinjirubeln  auf  Keine  leßer  ober  Untertaffen  an*» 
ftatt  @)reme  unb  laltem  ^ubbing. 

39.  äBein^Sreme  (fe^t  gnt).  l  ^afd^e  guter  toeiger  SSSein, 
250  ®r.  Sudfer,  vorauf  eine  Sitrone  abgerieben  toirb,  10  red^t  frifd^e 
(gier,  ®aft  öon  jtoei  guten  faftigen  gitronen  unb  1  magig  gepufter 
(gglöffet  SBeijenftörle,  toeld^e  mit  ettoag  laltem  SBaffer  aufgelöft  toirb. 

3Ran  fd^Iage  bieg  allein  in  einem  33Icd^^  ober  glafierten  lojjfe  mit 

einem  ©d^aumbefen  ftarl  unb  ununterbrod^en  nad^  3h.  1  bis  öorm 

ßod^en,  fc^ütte  e^  rafd^  in  eine  bereitfte^enbe  Xerrine,   fefee  baS 

©d^tagen  nod^  einige  SWinuten  fort,  fülle  bie  Kreme  beim  Slnrid^ten 

in  Slffietten  ober  ®Iäfer  unb  gebraud^e  fie  an  bemfelben  läge,  too  fie 

gemad^t  toorben  ift.  3Slan  gebe  bittere  ältalron^n  ober  fil^nlid^ei^  Keinei^ 

^adCioerl  baju. 

^nmerl  ^et  ^ntoenbung  Don  fd^led^ter  ©tftrie  ober  ^artoffelmel^I  tt^ürbe 
biefe  t)or5ügttd^e  S^reme  mtgraten. 

40^  SBeln-Stewe.  3  Icile  SBeigtoein,  ein  %tit  Strrat  im 
ganjen  eine  tJIcifd^e,  1 5ßfunb  Sudfer,  toorauf  2  gitronen  abgerieben 
toerben,  Saft  t>on  3  3itronen,  20  red^t  frifd^e  (gier  unb  20  ®r.  toeigc 
(Selatine. 

®ie  ®elatine  t»irb  in  SBein  unb  ?lrra!  auf  einer  l^eigen  Sßlatte 
unter  öfterem  Umrühren  öollftänbig  aufgelöft.  Unterbe^  rül^re  man 
bie  (gibotter  mit  bem  burd^gefiebten  Sndzx  tüd^tig  eine  l^albe  ©tunbe 
lang,  füge  bie  abgeriebene  ßitronenfd^ate  nebft  bem  ©aft  unb  ber 
abg^^tten  Gelatine  l^inju,  rül^re  gut  unb  t^ermifd^e  aud^  ben  fteifen 
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Sd^nee  ber  @ter  bantit,  rül^re  ianaä)  bie  Tla^t  no(!^  eine  Sterte^ 
ftunbe  unb  füöe  fie  in  Sremcfc^üffcln.  —  gür  24  ^erfonen. 

41*  BU^^tiett^G^teme  ittit  Agar-Agar,  jnm  ©türjem 
1  Slafd^e  toeißer  SSäein,  250—330  ®r.  gudEcr,  toorauf  2  frifd^e 
3ttronen  abgerieben  finb,  ©aft  öon  3  faftigen  Sitronen,  4  ganje  6ier, 
1  S^eelöffel  tooH  feines  atte^I,  8  (gibotter,  1  (gglöffel  Slrral.  S)ieg 
aDeS  toirD  unter  ftarlem  ©dalagen  mit  einem  @d§neebefen  jum  fiod^en 
gebrad^t,  bann  rafd^  t>om  Seuer  genommen  unb  1  @tange  Agar-Agar, 
nad^  9lr.  25  in  toenig  SBaffer  ober  SBein  aufgelöft,  gelod^t  unb  ah^ 
gefüp  burd^  bie  SKaffe  gefd^Iagen. 

42.  Sittontn''(ixtmt  mit  @rbbeeren  ober  Himbeeren.  @ine 
®reme  nad^  öorl^ergel^enber  Stngabe,  jebod^  nur  mit  einer  Zitrone 
gemad^t;  toirb  mit  red^t  reifen  Srbbeeren  ober  Himbeeren,  toeld^e 
oorl^er  mit  Sudter  Beftreut  tt)orben,  lagentoeife  in  eine  Slffiette  gefüllt; 
bie  oberfte  Sage  mn^  (£reme  fein.  @ie  toirb  mit  ben  f d^önften  6rb* 
beeren  öerjiert  unb  S3i§Iuit  baju  gegeben. 

43.  8t)ifelji»ett*6;reiitc.  V4  Siter  guter  loeiger  SBein,  2  5l^fet 
finen,  1  Sitrone,  125  ®r.  Qudtx,  6—8  ®ier. 

St()f  etfinen  unb  Sitronen  »erben  am  Sudter  abgerieben,  bo(^  erftere 
nid^t  ju  ftarl,  bamit  ber  ©efd^madt  nid^t  ju  fel^r  öorl^errfd^e;  bann 
toirb  ber  ©aft  au§ge<)re§t  unb  aUeS  über  lebl^aftem  geuer  mit  einem 
©d^aumbefen  ftarl  gefd^Iagen,  bis  eS  lod^t.  S)ie  Kreme  toirb  atebann 
rafd^  in  ein  ©efd^irr  gef^üttet,  nod^  eine  Heine  SBeile  gefd^Iagen  unb 
bie  jum  ®ebraud^  beftimmte  ©Rüffel  gefüllt. 

44*  SRttfftfr^e  Sreme.  (SS  toirb  bie  SBein^Ereme  3tr.  39  ge* 
mad^t,  tooju  ettoa  70  ®r.  Sudter  unb  1  @i,  ober  1  X^eelöffel  ©tärle 
mel^r  genommen  toirb.  ©obalb  fie  öom  geuer  ift,  giege  man  unter 
forttoäl^renbem  ©dalagen  V4  Siter  Slrral  langfam  l^iuju,  fe|e  ^)aufen* 
toeife  baS  ©dalagen  fo  lange  fort,  bis  fie  nid^t  mel^r  l^ei^  ift. 

45.  S^icnifd^er  JRciS.  1  glafd^e  toeißer  SBein,  250  ®r.  befter 
SleiS,  330  ®r.  S^^^^,  tooran  eine  gitrone  abgerieben  toirb,  ©aft 
üon  2  Sitronen  unb  V*  Siter  Slrraf. 

S)er  SReiS  toirb  getoafd^en  unb  gut  abgebrfil^t,  in  einem  glafierten 
ober  SJuuäfauer  ®ef(|irr  mit  SBaffer  langfam  toei^  unb  bidt,  aber  nid^t 
breiig  gelod^t;  bie  Äörner  muffen  ganj  unb  anfel^nlid^  bleiben.  8lm 
beften  toirb  ber  JReiS  unb  am  fd^neUften  gar,  toenn  man  il^n  nad^ 
bem  Slbbrül^en  über  Slad^t  in  lafteS  SBaffer  ftettt  unb  il^n  anberen 
XageS  toei^  lod^en  lagt.    Sft  bieS  gefd^el^en,  fo  laffe  man  SBein, 
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3u(fer  unb  Sitroncnfoft  l^cife  toerben,  ben  9lci8  bariti  bur^fod^cn, 
rü^re  ben  9rra!  l^tnju,  ftelle  bad  (Sefd^irr  jum  ^alttoerben  l^in  unb  fei 
unbeforgt,  toenn  bie  ©peife  ju  bünn  f feinen  möd^te;  fie  toirb  toal^renb 
bcS  Äafttoerben^  bider  unb  barf,  aud^  erldtet,  ntd^t  fteif  fein.  SSor 
bcm  Antidoten  tfil^re  man  bicfelbc  ntit  einer  ©alatgabel  burd^,  fülle 
fie  in  Sljfietten  unb  öerjiere  fie  mit  ®elee. 

@ine  flcfod^te,  faltgettjorbene  Slottoeinfauce  ober  3ru(^tfaft  baju. 

46.  S^amOe^Srente«  iVs  £iter  füge  Saline,  in  (Ermangelung 
frifd^e  SRü^  unb  eine  ffialnulj  bidt  »utter,  12  ffiibotter,  1  ®§IöffeI 
feine  ©tärle,  100  ®r.  gudter  unb  ettoa«  SSanitte. 

Stad^bem  man  lefetere  gum  Äu^jiel^en  mit  ber  Saline  unb  bem 
3udfer  l^eiß  gefteHt  l^at,  rü^rt  man  bie  ©ibotter  nebft  ber  mit  tttoa^ 
SSäaffer  aufgelöften  ©tarfe  l^inju  unb  fd^Iogt  bie  Kreme  mit  einem 
Keinen  toeigen  ©d^aumbefen  big  öorm  föod^en,  fd^üttet  fie  fd^neß  in  eine 
®ä^a\t,  f eftt  bai^  ©dalagen  nod^  einige  SKinuten  fort,  nimmt  bie  SSanille 
l^eraud  unb  rül^rt  bie  (Sreme  bi§  jum  (Srfalten  iun)eUen  burd^,  bamit 
fi(^  feine  $aut  bilbe.  SSor  bem  ®ebraud^  rid^te  man  fie  jierlid^  an. 

47*  Sd^ueO  jn  ntad^enbe  SSanille^^^reme*  1  Vs  Siter  SJliiä), 
8  red^t  frifc^e  Eier,  In.  ein  ©glöffel  ed^te  SBeigenftarle  ober  feines 
Tlt%  Sudfer  nad^  ©efd^madf  unb  ein  ©türf  SSaniae,  ettoa  für  20  5ßf. 

S)iei5  alles  toirb  in  einem  red^t  fauberen  %o\>\  mit  einem  ©d^aum* 
befen  tüd^tig  gefd^Iagen  bis  eben  bor  bem  Sod^en,  bann  nel^me  man 
bie  (£reme  Dom  geuer,  fd^Iage  fie  nod^  eine  Keine  SBeile  unb  fülle  fie 
in  eine  Slffiette.  @S  ^jagt  eine  ©d^aum*,  anä)  grud^tfauce  baju. 

48*  93aniae«Steitte  mit  2Slattontn  unb  @elee^  Sutti  frutti. 

®er  S3oben  einer  Stffiette  toirb  mit  3Wafronen  belegt,  auf  jebe  SKafrone 
V2  D^eelöjfel  boll  ©imbeer^*  ober  3o^önniSbeer*®eIee  gegeben  unb 
eine  SSaniHe*Ereme  barüBer  angerid^tct. 

49*  Snttiftittti  anf  anbete  Wct.  SS  toirb  ein  83Iancmanger 
nad^  Sir.  26  gefod^t  bon  ft.  V2  ßiter  aWild^,  2  (Sglöffel  gudfer,  60  ®r. 
©tärle,  3  (£iem,  einem  ©tüd  frifd^er  33utter  bon  SBatnußgröße  unb 
SaniHe  ober  gitronenfd^ale,  ober  ftatt  beffen  einige  ©tüdEd^en  ganjer 
Simt  unb  4  ©tüdt  geriebene  bittere  SKanbeln;  bann  toirb  eine 
©d^üffel  mit  SBiSfuit  ober  Swcfer^)Ici^d^en,  ober  aud^  mit  getoöl^nlid^en 
5ßlä|d^en  belegt,  eingemad^teS  Dbft  ober  gut  gelod^teS  frif^eS  ffiom|)ott 
barüber  gegeben  unb  mit  bem  abgefül^Iten  Slancmanger  bebedt. 

50*  Siittifriittt.  «gnefe*  »eliebigeS  Dbft,  oIS:  auSgefteinte 
^rfd^en,  in4XeiIe  gefd^nittene  gute  ^f et,  abgezogene  unb  auSgefteinte 


N.  »erfd^iebene  fatte  füge  @))etfen.  379 

Swetfd^en  unb  bergt.  —  totrb  mit  SBcin,  SudEcr  unb  3itrottCttfd^oIe 
öefod^t  unb  mit  bcr  bidtid^  cingelod^tcn  ©aucc  jum  Srfaltcn  in  eine 
Kreme^^Sd^üffcI  gelegt,  ©ann  toirb  ein  Slaitcmanger  ge!od^t,  tote  eS 
öorftel^enb  bemerft  tootben,  öon  ft.  V2  Siter  SRild^,  SSanitte  ober  Qu 
tronenfd^ale,  40  ®r.  ©törfe,  6  (Sibottern,  70  ®r.  Sudtx,  unb 
abgefüp  auf  ba§  Dbft  gegeben,  ber  fefte  @itoei|fd^aum  barüber  ge* 
ftrid^en,  reic^Iid^  mit  Surfer  beftreut  unb  mit  einem  ©lül^meffer  ober 
glü^enb  gemachter  ©d^aufel  gelbbraun  gemad^t,  inbem  man  biefe  über 
ber  S^jeife  ^in  unb  l^er  betocgt. 

51*  aRanbeWStewe*  1  Va  Siter  frifd^e  mtä),  125  ®r.  geriebene 
äKanbeln,  100  @r.  guder,  8—10  (gibotter,  2  ggtöff el  ©törf e,  »anittc 
ober  Sitronenfd^ale. 

2)iei5  atte^  laffe  man  unter  ftarlem  Sllfil^ren  faft  jum  Äod^cn 
fommen,  fd^ütte  bie  Sreme  fd^neß  in  eine  ©d^ale,  rül^re  nod^  eine 
SBeile,  bi^  pe  nid^t  mel^r  ]^ei§  ift,  unb  rid^te  fic  an. 

52»  aWattbelf^ieife^  125  @Jr.  feingeriebene  aRanbeln,  125  ®r. 
SudEer,  ft.  V2  Siter  ffiße  ©al^ne  ober  Wiä)  mit  einem  ©tüdtd^en 
frifd^er  Sutter,  10  ®r.  Gelatine  unb  ein  ©tüdt  SSanitte. 

SKanbetn  unb  S^dEer  werben  tüd^tig  gerül^rt,  bann  gibt  man 
unter  ftetcm  Slül^ren  bie  ©a^ne,  tt)orin  man  bie  SaniHe  gel^örig  l^at 
auSjiel^en  laffen,  nad^  unb  nad^  ^inju,  banad^  bie  mit  einer  l^alben 
laffe  SBaffer  aufgclöfte  ©elatine,  rül^rt  nod^  eine  SStertelftunbe,  toobei 
bie  SRaffe  ganj  bidHid^  toirb,  unb  füllt  fie  in  eine  mit  feinem  Öl 
beftrid^ene  gorm. 

SSünfd^t  man  eine  aSanißefauce  babei  ju  geben  (»aS  inbe8  über* 
pfftg  ift),  fo  bleibt  bie  SSaniHein  ber  ©reme  toeg.  —  gür  6  5ßerfonen. 

53*  @a]^nef)ieije.  @t.  V2  Siter  fuße  Saline  ober  äRild^  toie  öor* 
ftel^enb,  ein  ©tüdt  SSanille,  130  ®r.  Swict,  6  frifd^e  ®ier  unb  ©elqtine. 

EKan  tä^t  bie  SBanitte  in  ber  ©al^ne  gut  auSjie^en,  jerrül^rt  bamit 
bie  ©ibotter  unb  ben  SudEer  unb  läßt  eil  unter  ftetem  JRül^ren  eben 
auffod^en.  S)ann  öom  geuer  genommen,  toirb  bie  aufgelöfte  ®elatine 
(ca.  10  ®r.)  unb  nad^bem  ber  fteife  ©itoeißfd^aum  burd^gemifd^t.  S)ie 
Kreme  »irb  lagennjeiS  mit  ©tüdtd^en  ®elee  in  eine  5ßorjelIanform 
gefüllt  unb  erft  öollftanbig  erfaltet  eben  bor  bem  ®ebraud^  geftürjt. 

gür  6  5ßerfonen. 

54.  S^i^^^^^^P^^^*  3Ran  nimmt  l^ierju  12  frifd^e  ffiier, 
400  @r.  Sudter,  Vs  Siter  SBein,  ©(^ale  unb  Saft  einer  Sittone  unb 
IV«  ©tauge  Agai>Agar. 

SHe  (gibotter  werben  mit  bem  gucler  ^h  ©tunbe  gerührt,  bann 
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ffiflt  matt  nad^  uttb  ttad^  bctt  crtoärmtcit  SBettt  utib  3ttrottett  l^tttju, 
rül^rt  tiod^  V*  ©tuitbe,  gibt  bett  mit  SBetti  aufgclöpcn  Agar-Agar 
l^tttjtt  uttb  jttle^t  bett  gan}  fteifett  @d^aum  ber  @ter.  ^ana^  füDt 
füHt  matt  bai^  ©crül^rte  itt  cittc  gorm  uttb  ftettt  jte  U9  jum  ttad^ftctt 
Xagc  l^itt. 

55«   SäfoUlaht^dttmt  in  ^itmdftn  {t^otßilxif).   125  ®x. 

gute  füge  ©d^ololabe,  125  ®r.  Sucfer,  1  Stter  SWild^,  4  red^t  frifd^e 
@ier,  5  ©ibotter  unb  ein  ©tüdf  SSauille. 

S)ie  Tlüä)  totrb  mit  SJauitte  uub  3utfcr  5  SKiuuteu  gelod^t  uub 
burd^  eiu  WlnUiäpp^tn  gelaffen.  Unterbed  toirb  bie  @d^oIo(abe  mit 
ettpaS  9}2i(d^  eingetoeid^t,  feiu  gerfl^rt,  ju  ber  SSaniQemild^  gegebeu, 
einige  SKinuten  gelod^t  unb  jum  ©rfaltcn  l^ingeftcllt.  Jiaclbem  tt)er* 
ben  @ier  unb  @ibotter  tüd^tig  gefd^Iagen,  mit  ber  @d^oMabemaffe 
öerrül^rt,  in  Heine  mit  SJutter  auSgeftrid^ene  görmd^en  ober  in  eine 
Sorm  gefüttt,  im  Sadtofen  in  lod^enbeiJ  Säaffer  geftellt  unb  nur  fo 
lange  barin  gelaffen,  U^  ber  3n^alt  feft  getoorben,  fo  bag  berfelbe 
beim  Serfil^ren  nid^t  mel^r  am  ginger  Hebt.  S)ann  »erben  bie 
Sörmd^en  ober  gorm  rafd^  l^erau^gcnommen,  jum  fd^neHen  ©rfalten 
auf  @ig,  in  Ermangelung  in  lafte^  Srunnentoaffer  geftettt  unb  gauj 
Mi  geftfirjt.  —  gür  6—8  5ßerfonen. 

56.  @d§ii(oIabe^6;teitte.  125@r.@d^oIoIabe,  iVs  Siter  äRilc^, 
Sudfer  nad^  ©efd^madf,  10  gibotter,  SSanitte  unb  1  gglöffd  Starte. 

S)ie  ©(^ololabe  lägt  man  über  geuer  mit  etloaiJ  SBaffer  jerge^en, 
mit  äRild^  unb  gudEer  5  äJiinuten  langfam  lod^en.  2)ann  rül^rt  man 
bie  (Sibotter  unb  ©tärle  mit  jurücfbe^altener  SKild^,  gibt  unter  ftetem 
aiül^ren  tjon  ber  ©d^ofolabemüd^  baju  unb  giegt,  inbem  man  tüd^tig 
fd^Iägt,  biefeg  jur  lod^enben  SKild^;  nimmt  ben  Zopi  t)or  bem  S)urd^* 
lod^en  üom  geuer,  fe^t  bai^  ©dalagen  fort  unb  rid^tet  ertaltet  bie 
(Sreme  an. 

57«  @(^ofoIabe«6:re]tte  ol^ne  @iet.  @tart  l  Siter  fSM^, 
125 — 130  ®r.  bittere  ©d^ofolabe,  SSanille  nad^  ©efd^modE,  reid^Iid^ 
1  eglöffet  öott  ©tärle,  Va  5ßfunb  Sndtx. 

3Kan  lägt  bie  ©d^ololabe  mit  ettoag  SBaffer  über  geuer  jergel^en 
unb  mit  SKild^,  3«dEer  unb  SSanitte  fod^en.  UnterbeS  rü^rt  man  bie 
©tärfe  mit  jurüigelaffener  HKild^  ober  faltem  SBaffer  an,  gibt,  el^e 
man  fie  jur  lod^enben  ©d^ofotobemUd^  giegt,  öon  biefer  einige  Söffel 
t)olI  jur  ©tärfe,  lägt  bie  äRaffc  unter  ftetem  SRül^ren  auffo(|en  unb 
rid^tet  erfaltet  bie  ©reme  an. 

3u  Seiten,  in  benen  bie  @ier  rar  finb,  eine  fel^r  ju  em|)fe]§Ienbe 
ffireme. 
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58.  6(l^oIoIabef)ieife.  200  &x.  füge  (Sdgololabe,  6  @ter, 
125  @r.  guder,  15  ®r.  ®eIottne  unb  ein  ©tütf  SJohiae. 

SHe  @(^o!oIabe  toirb  in  ft.  V*  Siter  ffiaffer  öorl^er  gut  eingetoeid^t/ 
aufd  Sener  gebrad^t,  üollftänbigierrül^rt,  üom  Seuer  genommen,  SndEer 
nnb  nad^  unb  nac^  unter  ftetem  9iit^ren  bie  @ibotter  l^injugefügt. 
S)iefe  äKajYe  toirb  mit  einem  ©d^aumbefen  über  Seuer  fo  lange 
gefd^Iagen,  bis  fie  einmal  auffod^t.  3)ann  ftette  man  fie  beifeite, 
rü^re  bie  aufgelöfte  ©elatine  burc^  unb  bann  ben  feften  Sd^aum  ber 
bemerlten  ®ier.  SKan  gibt  bie  ©pcife  in  eine  mit  SRanbelöI  be* 
ftrid^ene  5ßorjeIIanform.  3la(!^  bcm  ©türjen  fann  gefd^Iagene  Saline 
l^erumgelegt  »erben.  —  gür  6  5ßerfoncn. 

59.  äRafronen^d^reme  mit  3RanbeIm  ®t.  Vs  Siter  äRild^, 
8  eibotter,  8  @tüd  geriebene  SKafronen,  100  ®r.  Sudter  unb  70  ®r. 
gefd^älte,  feingel^adte  ÜRanbeln. 

®ie  3Jlxlä)  tt)irb  mit  ft.  30  ®r.  8«*^^^/  8itronenf(!^aIe  unb  einem 
@tüdEd^en  3iint  langfam  bis  jum  föod^en  gebrad^t,  bann  totxbtn  bie 
(SetDürje  l^erauSgenommen,  bie  ajlafronen  l^ineingerül^rt  unb  einige 
äRinuten  gelod^t.  S)arauf  nimmt  man  bie  @^reme  t)om  Seuer,  rül^rt 
bie  mit  eÜoaS  SRild^  jerrü^rten  @ibotter  l^inju  unb  rid^tet  fie  an. 
Slad^bem  fie  erlaltet  ift,  öermifd^t  man  bie  ffllanbeln  mit  bem  3wcfer, 
ftreut  fie  barüber  unb  gibt  benfelbcn  burd^  eine  glül^enbe  Sd^aufel, 
tveld^e  man  barüber  ffoü,  eine  gelbe  Särbung. 

60.  dxtmt  mit  bitteren  Stafronen.  iVs  Siter  3Mi^,  8  @ier, 
100  @r.  3ud(er,  1  ®§IöffeI  ©törfe,  ütoa^  mit  3udEer  geftogene  Sanitte 
ober  Sitttt  unb  ein  ©tüdfd^cn  frifd^e  Sutter. 

SDieS  alles  fd^Iagt  man  mit  einem  ©d^aumbefen  U^  jum  Sod^en, 
fd^üttet  es  fd^neQ  in  eine  Sd^ale  unb  fd^Iägt  eS  nod^  eine  äBeile.  Sln^ 
gcrid^tet  toirb  bie  ©d^üffel  mit  gröblid^  geftoßenen  bitteren  SKalronen 
beftreut. 

61.  Srot^-Srente  mit  «rraf*    Vs  Siter  SKild^,  10  ©botter, 

1  gehäufter  eglöffel  feines  mt%  125  ®r.  guder  unb  gitroneufd^ale, 

2  aSalnufe  bidt  frifd^e  »uttcr,  Vs  bis  1  laffc  ärral. 

Cutter  unb  äRcl^I  Ici§t  man  l^eig  toerben^  bis  le^tereS  !rauS  toirb, 
bann  t)om  Seuer  genommen,  rül^rt  man  3Stil(S),  @ibotter,  ®ett)ürj  unb 
SudEer  ^inju,  fd^Iägt  eS  ftarl  bis  t)orm  ^od^en,  fd^üttet  eS  rafd^  in 
eine  @d|ale  unb  fd^Ifigt  ben  3lrral  aügemad^  l^inju. 

62.  Sreme  Hon  Kartoffelmehl.  ®t.  V2  Siter  SRUc^,  70  ®r. 
Suder,  3  Sier,  1  ^löffel  fiartoffelmel^I,  ettoaS  9tof en«  ober  Orangen« 
blütenn^affer. 
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S)ic  ^äVjtt  bcr  SRilc^  fcfet  man  mit  bcm  3uclcr  aufg  gcucr,  rül^rt 
bie  übrige  SKild^  mit  bem  Sigclb  unb  ßartoffclmcl^l  an,  gießt  cS  in 
bie  auffod^enbe  SKild^  unb  läßt  t^  unter  ftetem  Stilleren  einigemat 
aujlod^en.  ®ann  nimmt  man  ei5  öom  geuer,  rü^rt  ba3  ju  ©d^aum 
gcfc^tagcne  ©itoeig  nebft  fo  öiel  3lofen*  ober  Drangenblütentoaffcr 
burd^,  baß  bie  @^reme  einen  feinen  ^efd^mad  bat)on  erl^ätt;  t^on 
Ie|terem  bebarf/i5  nur  weniger  Iro^)fen. 

63.  @)ieife  tion  IReiSme^I  ober  gef Srntem  @riej»mel^L  9lvA. 

iVs  ßiter  3KiI^,  125  ®r.  gemal^Icner  Steig,  70  ®r.  Sudter,  4  (Sier, 
30 — 40  ®r.  geriebene  SRanbeln,  ettoaS  ganjer  gimt  unb  gitronen* 
fd^ale  ober  einige  Irojjfen  Drangenblütenloaffer. 

SMild^,  aRanbetn,  Suder  unb  ©etoürj  »erben  auf§  geuer  gefteHt, 
bann  toirb  ber  üleis  mit  einer  SRefferftJifee  @alj  unb  tttoa^  jurildE* 
getaffener  3M(f)  angerül^rt,  in  bie  led&enbe  SRild^  gegoffen,  unb 
toä^renb  man  ftetS  rü^rt,  10  SJlinuten  langfam  gefod^t;  ju  toeid^  barf 
er  nid^t  toerben.  2)ann  nimmt  man  ben  %op\  tom  geuer,  gibt  bie 
(Sibotter  mit  etttwig  jurfidgel^altener  SKild^  unter  petem  Äußren  lang* 
fam  ]^in§u,  mifci^t  ben  fteifen  (Sitoeißfd^aum  burd^  unb  fd^ättet  bie 
©})eife  in  eine  naßgemad^te  ©d^üffet 

@8  lann  eine  ©auce,  toie  fte  bei  SIcncmanger  3tt.  1  Bemerlt 
toorben,  iasa  gegeben  toerben. 

SRan  fann  aud^  70—80  ®r.  ftorint^en  mit  ber  5WiId^  aufiS 
geuer  bringen,  bie  äRanbeln  toegtaffen  unb  anftatt  ber  bemerlten 
©etoürje  etttjag  gimt  unb  2  Sßprfid^blötter  in  ber  ERild^  fod^en. 
ßefetere  geben  einen  ©efd^mad  öon  bitteren  äRanbeln.  Sft  man  fel^r 
eilig,  fo  lann  man  bie  ganjen  ®ier  mit  1  ©ßtöffel  SBaffer  tüchtig 
fd^Iagen,  nad^bem  ber  %op^  öom  Seuer  genommen,  öon  ber  fod^enben 
Steigmajfe  attgemad^  l^injuru^ren  unb  bann  folc^es  mit  berfelben 
öermifd^en. 

64.  «ttf  anbete  «rt.  9lt,  2.  iVs  Eiter  SBaffer,  125  ®r. 
3uder,  125  ®r.  SleiSmcl^I,  ©aft  utib  abgeriebene  ©(^ale  einer  faft* 
reid^en  Sitrone,  3  ©ßlöffcl  Slrraf. 

äKan  bringt  Suder,  Sittonenfaft  unb  ©d^ale  mit  ''/s  Siter  SSäaffer 
jum  Äod^en,  rül^rt  bag  ateiSmel^I  mit  bem  übrigen  SBaffer  l^inju,  !o(^t 
e8  10  SKinuten  unb  rül^rt,  toenn  eg  öom  geuer  genommen  toorben, 
ben  Slrral  burd^. 

(Sg  lann  jebe  ©auce  üon  grud^tfaft  ober  SBein  baju  gegeben 
toerben. 

65*  BäfnttiaU  in  Sanittefauce.  iVs  Siter  Mlä),  je  nad^bem 
mon  ben  ©d^neebaH  groß  }u  l^aben  toünfd^t,  8 — 12  red^tfrifd^e  ®ier, 
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100  (Sr.  3w(fer,  1  Dbcrtaffe  SBanbcIn,  ein  @tü(f  SSaniHc  unb  einige 
©tüdEe  Sinti. 

S)ie  aRanbcIn  toerben  gerieben  ober  fein  geftogen,  mit  ber  SKild^, 
bem  S^i^^  ttni>  ®cft)ürj  langfaui  jum  ßod^en  gebrad^t,  bamit  festere« 
gut  au^äiel^c.  UnterbeS  toirb  ba§  Siweiß  mit  einem  leil  beS  Silbers 
gtt  feftem  ©d^aum  gcfd^Iagen,  auf  einer  ffad^en  ©d^üffel  mit  einem 
aKeffer  glatt,  runb  unb  bergartig  geformt,  auf  bie  !od^enbe  aJäld^ 
gef(|oben  unb  öorfid^tig  unb  langfam  jutoeilen  1  Söffet  öoH  barüber 
gegeben,  U^  ber  ©d^nee  gar  ift,  toa^  nur  einige  SKinuten  bauert. 
S)ann  nimmt  man  i^n  be^utfam  mit  2  flad^en  Söffein  ]§erau§,  legt 
i]§n  in  eine  tiefe  ©d^ale,  jerrü^rt  bic  ©ibotter  mit  !alter  SRild^  unb 
gibt  fie  nebft  einer  groj^en  SBalnuji  bidC  Sutter,  tnbem  man  ben  S;o^)f 
öom  Seuer  genommen  l&at  unb  ftari  rü^rt,  aUgemad^  ju  ber  lod^enb* 
]§ei§en  SSanittemild^,  füllt  bie  ©auce,  totl^t  jubor  nod^  eine  SBeile 
gerührt  toerben  mu§,  um  ben  ©d^neebaC,  icbo(|  fo,  baji  berfette  gani 
toüi  bleibe  unb  nici^t  öon  ber  ©auce  berührt  toerbe. 

3Rit  feinem  Quitx  beftreut  unb  nieblid^  berjiert,  mad^t  bieS  ©erid^t 
eine  ^flbfd^e  3KitteIfd^üffeI. 

®ine  f d^öne,  l^alb  aufgeblfll^te  Slofe ,  mit  einigen  Keinen  Slofen* 

blättern  jufammengebunben,  oben  in  ber  SKitte  l^inein  geftedCt,  mad^t 

ft(§  ^übfc^. 

Slnmerl.  gfaKS  8  ©ibottcr  pr  Sauce  angetoenbet  »erben,  lann  man  öorl^cr 
Vi  @6Iöp  Stftrfc  in  ber  SD^tlt^  burd^fod^en  laffen. 

66.  3(ttf  anbete  9itt  92ad^bem  ber  ®ä)mt  rec^t  feft  gefd^Iagen, 
flid^t  man  mit  bem  Söffel  Keine  Salld^en  baöon  ab,  legt  fie  auf  bie 
nac^  öorl^ergel^enber  Slngabe  lod^enbe  SRild^,  lägt  fie  einmal  auffod^en, 
toäl^renb  man  ben  %üp\  jubedEt,  legt  fie  bann  f^neK  in  eine  ©d^üffel, 
gibt  anberc  l^inein  unb  fäl^rt  fo  fort,  big  alle  gefod^t  finb.  S)ann  mad^t 
man  bie  ©auce  toie  im  Sor^erge^enben,  legt  eine  Sage  Sälld^en  in 
bie  beftimmte  ©d^üffel,  gibt  bon  ber  ©auce  barüber,  wieber  SJättd^en 
unb  fo  abttJed^fetnb  weiter,  big  aug  bem  ©anjen  ein  ettoag  bergartigeg 
®erid^t  entftanben,  baS  mit  ber  nod^  übrigen  ©auce  bebedCt  wirb. 
S)anad^  beftreut  man  eg  mit  geftogenen  bitteren  SRalronen  ober  gudCer 
unb  Simt. 

67^  ©euiö^ttlidie  3»iId)H>eife.  iVs  Siter  aWilc^,  2  gehäufte 
(gfelöffel  ©tärf e,  eine  SBalnufe  bidE  »uttcr,  4  ©ier,  2  (Spffel  3udEer, 
eine  Keine  l^atbe  laffe  SRofentoaffer ,  ober  4  ©tüdf  bittere  geriebene 
SWanbeln  ober  gimt. 

S)ieg  alleg  toirb  unter  ftetem  unb  ftarlem  Slfll^ren  burd^gelod^t 
unb  in  eine  naggemad^te  ©d^ale  gefd^fittet.    2lud&  lann  man,  nad^bem 
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bte  lod^enbe  SRUd^  t>om  Seuer  genommen,  bie  Sibotter  tjorftd^tig  ^m 
iurü^ren  unb  baf^  ju  ©d^aum  gefd^Iagene  (Sitoti^  burc^mifd^en. 

®d  lann  eine  @auce  Don  Hagebutten,  frifd^en  Stt^etfd^en,  fotoie 
iebe  anbete  Dbftfauce  baivi  gegeben  merben. 

68«  6d§ale  tittt  l()ifelfmett.  man  fc^neibet  bie  Slt^felfmen, 
nad^bem  fie  abgejogen,  in  feine  ©d^eiben,  legt  fie  lagentoeife,  mit 
reid^Iic^  geriebenem  S^dfer  burd^ftreut,  in  eine  tiefe  ©d^ale,  gießt 
toei|en  2franjn)cin  barüber  l^in  unb  gibt  fie  anftatt  ©reme. 

S)en  Sftanb  ber  ©d^üffel  mit  reifen  ©rbbceren,  glcid^  einer  ^tvU 
fd^nur  bid^t  aneinanber,  belegt,  gibt  berfelben  ein  f^öneiJ  anfeilen. 

69*  Schale  Hon  (Sxihttttn  nnb  9l)ifel{tneitfaft*  Slpfelfinen 
»erben  aul5ge|)re6t,  gute  reife  Srbbeeren  borfid^tig  getoafd^en,  mit 
3uder  beftreut,  in  eine  ©d^ale  gelegt,  ber  St^felfinenfaft  borüber  ge* 
geben  unb  ber  Äanb  ber  ©d^üffel  mit  Sljjfelfinenfd^eiben  garniert. 

70*  a)ifel«€reme  f  alt  an  bereiten  (em)ifel^Ien8toiert)*  10  ©täd 
große  rafd^gebratene  Äpfel,  200  ®r.  Sudler,  3  frifd^e  ©itoeiß,  ©aft 
unb  ©d^ale  einer  guten  faftigen  Bitrone  ober  SSaniKe  unb  nad^  93e^ 
lieben  2  eßßffel  «ra!. 

3)ie  ^fel  tt^erben  oon  ©d^ale  unb  Serngel^fiufe  befreit,  fd^neS 
burd^  ein  ©iebd&en  gerieben  unb  mit  bem  ftcif en  ©d^nee,  ßudfer,  SSanitte 
unb  ßitronen  V4  ©tunbe  gefd^Iagen,  ba8  Semerfte  l^injugegeben  unb 
bied  aQed  2  ©tunben  ftarl  unb  ununterbrochen  nad^  einer  Stid^tung 
l^in  gerül^rt  unb  angerid^tet. 

71*  Äirfd^en^ereme*  3  ?Pfunb  rote  a»ai*  ober  SBeinÜrfd^en 
ober  faure  SKoretten,  250—375  ®x,  gudter,  6  (gier,  gitroneufd^ale, 
Simt  unb  4  ©tfidf  Stellen. 

S)ie  ffirfd^en  toerben  üon  ben  ©tiefen  unb  ©teinen  befreit,  öon 
festeren  bie  $alfte  jerftoßen,  mit  einigen  ©tüdfen  gimt  unb  ben 
9ielfen  in  tttoa^  SJaffer  ^/a— Va  ©tunbe  auggelod^t  unb  auf  ein  ©ieb 
gefd^flttet.  2)ie  burd^gelaufene  Slflfftgfeit  läßt  man  mit  einem  ®lai 
SEBein  unb  bem  3«dter,  toorauf  bie  Zitrone  abgerieben  ift,  lod^en,  fügt 
bie  Sirfd^en  l^inju,  lod^t  fie  ju  äJtuiS,  ftreid^t  fie  burd^  ein  ni(^t  ju 
feinet  ©ieb  unb  bringt  bie  9)tarmelabe,  inbem  man  l^äufig  burd^rül^rt, 
jum  Kod^en.  SDann  rül^rt  man  einen  @ßl5ffel  DoH  mit  ettt)ad  SEBein  jer« 
rül^rte  ©tärle  l^inju,  läßtbiefelbe  gut  burd^fod^en,  nimmt  ben  Xof)f  t)om 
Seuer,  rü^rt  bie  (Sibotter  t^orfid^tig  l^inju,  toie  ed  in  Str.  1  bemerlt 
tt)orben,  fotoie  aud^  banad^  bai^  ju  fteifem  ©d^aum  gefd^Iagene  @itt)eiß. 

S)ie  Sreme  tt)irb  in  eine  9(fftette  gefällt  unb  mit  bitteren  geftoßenen 
äRalronen  beftreut. 
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72*    Bta^tlbttX'i&Ktmtf   an^  auf  ^^ortett  Mjttüettbett* 

2  $funb  reife  Stachelbeeren,  1  $ftttib  3udter,  6  (Eier,  1  ®lad  Sßeih, 
etmo^  äittitwoffer. 

2)ie  @tad^eI6eeren  Befreit  man  üon  @tiel  unb  S3(ütenfteQe,  loti^t  fie 
in  SSaffer  Kodäi,  lä|t  fie  ablaufen  unb  rü^rt  fie  burd^  ein  Sieb.  3>ann 
loc^t  man  Sndtv  unb  3Bein,  fügt  bie  äRarmelabe  unb  etnmd  gimt^ 
maffer  l^inju  unb  t>erfäl^rt  meiter  nad^  t^orl^eriger  Kngabe. 

73»  @toi^eIbeerf))eifc.  (SReje^jt  öon  ber  3nfel  Sö^r.)  ©tarl 
1  Siter  unreife  toon  @tiel  unb  3tume  befreite  Stachelbeeren  laffe  man 
mit  ft.  1  £iter  SBaffer  toei^  loci^en,  reibe  fie  burd^  ein  Sieb  unb  oer« 
füge  fie  nad^  ®efd^mad(.  ®ann  fe^e  man  bad  Sind  aufd  ebener,  gebe 
250  ®r.  Stei^me^I,  toeld^e^  mit  bem  geiDonnenen  Saft  angierü^rt  ift, 
l^inju,  laffe  e$  unter  ftetem  Siül^ren  eine  Sßeile  lod^en  unb  gi<|e  bte 
Wta^t  in  eine  naggemad^te  ^otm. 

@§  n)irb  xo^  Saline  baju  gereid^t. 

74.  (StVbttt^^ttmt.  2  ^unb  red^t  reife  ©rbbeeren,  230  bt§ 
300  ®r.  SuÄer,  6  gitoeig,  1  ®Iog  Jftotmein. 

2)ie  Srbbeeren  IQcrben  t>0rfic^g  abgef))filt,  $um  8bt£Sf)fe{n  auf 
ein  nid^t  ju  feinei^  Sieb  gelegt,  banad^  burd^gerieben.  2)ann  n^irb  ber 
SEBein  mit  bem  duder  gefod^t,  ba^  @rbb<ermud  l^injugefügt,  unter 
öfterem  Umrühren  jum  föoc|en  gebrad^t,  1  ^gtöffel  Starfe  burd^^ 
ge!od^t,  ber  Xo))f  t)om  Seuer  genommen  unb  ber  fteife  (Simeigfd^aum 
burd^gemifd^t 

Slad^bem  bie  Ereme  angerid^tet,  toirb  fie  lurj  öor  bem  ©ebraud^ 
mit  red&t  fd^önen  (grbbeeren  öerjiert. 

75*  Sfente  tum  dfo|antti9leereit  unb  Sago*  375  ®r.  t)on 
bcn  Stieten  abgcftreifte  So^nniÄbeeren,  330  ®r.  guder,  70  ®r. 
^er^Sago,  6  Simei^,  etn^ai^  gimtmaffer  ober  einige  StüdCe  Simt 

5E)ie  Sol^anni^beercn  werben  mit  bem  geflogenen  Sudtcr  unb  ßimt 
unb  bem  Sago  tagentocife  bur#reut,  jugebedt,  bi«  ju  V*  Stunbc 
langfam  gefönt,  inbem  man  ben  lopf  jutoeilen  Rüttelt.  S)ann  mirb 
ber  red^t  fteife  Simeigfd^aum  bel^utfam,  bamit  bie  93eeren  nid^t  jer^^ 
rül^rt  werben,  burd^gemifd^t  unb  bie  (Sreme  angerid^et. 

76.  €tettte  )^on  ^tntbeet^  unb  gol^annidbeerfoft^  in  fCf|lettett 
ober  OWafer  ju  füBen.  Starl  V2  Sitcr  ^alb  ^imbeer-  öalb  So^anni«- 
bcerfaft,  12  gier.  5)er  S^der  richtet  fld^  nod^  ber  Sefd^affen^eit  be« 
SafteiJ.  8u  frifd^em  Saft  nel^mc  man  250  bi«  375  ®r.  geriebenen 
3uder,  ju  eingelod^tem  ben  fel^tenben. 
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I  Saft^  Suder  unb  (^bottev  f^tägt  man  mit  etttem  ©d^aumbefen 

btd  borm  Sonett,  nimmt  ben Zop[xa\df  dorn  treuer,  ffi^rt  gu  fd^Iagen 
fort,  inbcm  man  bcn  fcl^r  fteifcn  ©d^aum  öon  8  ßicrn  burd^mifd^t 

9Bünf(^t  man  biefe  dxtmt,  fe^r  an^enel^m  t>on  gfatbe  unb  ®t^ 
^d^madC,  in  &iä\tt  }u  fäSen,  fD  lann  man  jebed  &ia^  auf  ein  feineiS 
XeQerd^en  ftellen,  ein  paax  bittere  9Rafronen  ober  ein  groge^  S3idfuit 
nebft  einem  X^eetöffel  baju  legen  unb  bie  XeUer  auf  einem  ^rafentier« 
teuer  l^erumreid^en  laffen. 

77«  «^intbeerfii^attiit  in  ®Vi\tx  p  filtten.  5  (Sinieig  fd^Iäs^ 
man  ju  fe|r  fteifem  @d^nee  unb  mifc^t  3  @§tdffel  ^mbeergelee  unb 
3  (SBIöP  3uder  burd^. 

78.  (Erbbeerfd^anitt  in  @Iäfer  jit  filSen.  1  Vs  Siter  ber  reiffien 
SBalbcrbbecren,  ^U  Siter  bidfe  ffi^e  ©ai^ne,  250  ®r.  SudEer  unb 
ettoa§  abgeriebene  3it>^onenfd^aIe  ober  feiner  Simt. 

S)ie  Seeren  »erben  mit  ber  Saline  jcrrü^rt,  burd^  ein  Sieb 
gerieben,  mit  3^^^  nnb  Semärj  ju  ©d^aum  gefd^Iagen,  in  @Hdfer 
gefüüt. 

79*  «nraffdftaitni*  iVs  ßiter  bidfe  faure  ©a^ne,  Vs— V4  Siter 
Sltral  ober  aud^  äRabeira  nad^  @)efd^madC  mit  guder  t)erfü|t. 
@d  n>irb  biei^,  ju  ©d^anm  gef(j|Iagen,  in  ©Ufer  gefällt. 

80«  Sterne  bon  gefd^Iagenet  ©al^ne  mit  Sittiei^f^annt  in 
@Iäfer  jtt  fflflen«  fOtan  fd^Iage  frifd^e^  @in)etg  mit  SudEcr  ju  einem 
ganj  feften  ©c^aum  unb  nel&me  auf  jebeg  @itoei§  1  (Sfelöffel  bidfe  faure 
©al^tte,  toeld^e  gel^örtg  mit  S^cfer  unb  SSanille,  lefetere  mit  ettoaiJ 
3uder  red^t  fein  gepofeen  ober  mit  abgeriebener  Sitronenfc^ole  öcr* 
mifd^t  n)orben.  3^^^  ^i^^  einjeln  mit  einem  ©d^umbefen  red^t 
fd^äumig  gefd^Iagen  unb  miteinanber  t)ermifd^. 

81«  €reme  non  gefc^Ingenet  ©al^ite  (©ifiebnb)  in  @ISfer 
ju  ffitten«  iVs  Siter  bidfe  füge  ©a^ne,  250  ®r.  Sudfer,  toorauf 
2  Sitronen  abgerieben  finb,  nebft  bem  Saft  berfelben  unb  3  (Sla^ 
weijier  granjtocitt. 

2)ied  allein  mit  einanber  bermifc^t,  to)irb  im  kälten  mit  einem 
©d^aumbefen  gefd^Iagen.  ©obalb  ©(^aum  entfielet,  mirb  berftibe  ai* 
genommen,  in  {(eine  ®Iafer  gefaßt  unb  fo  fortgefal^ren,  bid  bad  (Banje 
©d^aum  getoorben  ift. 

3Jian  lann  fd^on  einige  ©tunben  juüor,  el^c  man  ju  f dalagen  an«' 
fangt,  bie  Säeftanbteile  miteinanber  t)ermifd^en. 
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I.  Älöf e  3tt  Suppen  un6  (fxita^ttd. 

1.  Stegeltt  iei  bet  Bttt^^^U^ttg  ber  ftUge* 

L  «iitmefijttt  ^tt  ttellllirote«.  ®a8  SBcifeBrot  ju  flögen  barf  tocbcr 
frifd^  fein  nod^  iit  toarmeS  SBaffer  gelegt  toerben,  tüeil  e^  anbernfalls 
eine  fiebrige  ajlajfe  toärbe.  3Kan  lege  eg  eine  Heine  SBeile  in  falteS 
SBaffer,  brüdfe  e§  bann  au3  unb  jerreibe  eS. 

2.  yrobe.  3^^^  finb  bie  9f{eje|)te  möglid^ft  genau  beftimmt,  ba  ed 
jebod^  bei  manchen  Sßjien  auf  eine  Sleinigfeit  ntel^r  ober  weniger 
Slüffigleit  anlomntt,  fo  ift  ju  raten,  t)or  bem  formen  ein  &Ü^^tn 
ju  lod^en,  too  bann  nac|  äSebärfnid  ettoaS  SBeigbrot  ober  äSaffer  ju« 
gefe|t  totxim  fann. 

3.  /armen  Ut  £lil|e.  SIeif(^II5ge  }U  gfrilaffee^  unb  @npptn  toer« 
ben  entmeber  mit  ben  $anben  aufgerollt,  inbem  bie  $anb  mit  laltem 
SBaffer  feud^t  gemad^t  tt)irb,  ober  man  ftreid^t,  n)ad  a)7]}etitlid^er  ift, 
bie  äRaffe  auf  eine  fta^e  ©t^üffel  unb  ftid^t  mit  einem  S^ee*«  ober 
Sjildffel,  tt^eld^er  jebeiSmal  in  bie  tod^enbe  89ouiIIon  getaud^t  n^irb, 
ein  ^tö^d^en  naif  bem  anbern  ab,  legt  ed  in  bie  nid^t  gar  ju  ftar! 
lod^enbe  @u)))}e  unb  lägt  ed  jugebecft  nad^  Eingabe  10 — 15  äJtinuten 
lod^en. 

4.  £od)(tt  ^tt  m^.  $at  man  Diele  Stdjse  ju  lod^en,  fo  ift  e^ 
beffer,  fold^e  erft  auf  eine  @d^äffel  ju  legen  unb  bann  aQe  jugleic^ 
ind  ßo^enbe  ju  geben,  ba  fonft  bie  erften  ju  lange  lod^en  toürben, 
toa^  uid^t  fein  barf.  äBenn  bie  Slöge  )7on  flJlt%  Sartoffeln  ober 
SBeijsbrot  into)enbig  trodEen  gett)orben,  fo  finb  fie  gar;  3Ieifd^I(5|e 
»enn  man  lein  ro^eiJ  Steif(|  me^r  fielet.  Älöge  ju  grifaffee^  !o(|e 
man  nid^t  in  bidßd^er  @auce,  tbeil  fie  barin  bid^t  merben,  fonbern  in 
Bouillon  ober  Sajfer  unb  ©alj.  Mt  ftUjse  muffen  jugebedt  gelod^t 
unb  fogleid^  angerid^tet  toerben. 

2.  ftlBge  in  fttebd*  ttnk  ^aljn)fptn.  SRan  rül^re  2—3  (S^ 
(öffel  Doli  SrebiSbutter  n^eid^,  gebe  l^inju  2  Sibotter,  1  tlntertaffe  Doli 
feingel^adfteiJ  gifd^*  unb  ftrebsfteifc^  auiJ  ben  ©d&eren,  ebenfoöiel  in 
SBaffer  eingetoeid^te«  unb  bann  ftarf  au^gebritdtte«  SBeißbrot,  SKu^f at' 

25^* 
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blüte,  6al}  unb  hai  }u  ©d^aum  gefd^lagene  (Simeig,  nll^re  ed  gut 
unteretnanber,  forme  ed  ju  Reinen  runben  flögen  unb  lod^e  {te  in  ber 
&vippt  5  3Rtnuten.  S)ie  @(i^n)än}e  lege  man  beim  8(nri(|ten  in  bie 
Xerrine,  n)eil  fte  bnrd^  Socken  ffoxt  toerben. 

3«  ftlB^e  liott  Sflttpfd^en*  SRan  laffe  in  100  ®x.  guter  Sutter 
eine  feingel^acfte  ©d^atotte  gelb  fd^tüifeen,  rü^re  auf  bem  ^^uer  ^inju: 
100  ®r.  geriebene  ©emrnel,  rei^Iid^  2  @§Idffe(  Saline,  3  (Sibotter 
unb  ein  ganjei^  @i,  unb  laffe  bann  in  einem  anbem  ®ef d^irr  bie  äRaffe 
abführen.  Unterbed  tottht  260  &x.  rol^elS,  t)on  j>aut  unb  ®r&ten 
gereinigte^  Sifd^fteifd^  unb  70  ®r.  äRarl  ober  frifd^er  @^ed!  mit  @a(} 
red^t  fein  gel^adEt  unb  bann  im  äßörfer  fein  gerieben,  nebft  äßul^Iat^ 
blüte,  ettoai^  n^eigem  Pfeffer  unb  fel^r  fein  ge|adEter  $eterft(ie  mit  ber 
abgerührten  SKaffe  öerbunben,  auf  eine  fta^e  ©d^üffel  geftrid^eu,  mit 
einem  naggemad^ten  Xl^eelöffel  föfö|e  audgeftoc^en  unb  5  äHinuten  in 
SouiQon  gelocht. 

4«  ftlii^e  jn  Irannen  6u)i)ieit*  250  Qk.  mageveil  Gd^toetne« 
f(eifd^  nebft  126  &t,  ßalbfleifd^  ol^ne  Seltnen  toirb  fel^t  fein  gel^adtt, 
bann  reibt  man  70  ®r.  93utter  ju  @a^ne,  rül^rt  2  (Sibotter,  70  0r. 
in  äBaffer  eingetoeid^ted  unb  aui^gebrüdted  SBeigbrot,  @al},  Sitronen« 
fd^ale  unb  äRui^Iatbliite  l^inju,  aud^  bai»  gel^adfte  gfteifd^,  uttb  mifd^ 
jule^t  ben  @d^aum  einei»  Siioeigei^  burd^  bie  äßaffe.  ^ietüon  loerben 
{leine  fölöge  aufgerollt  unb  in  8fleif(^brü^e  gar  gelobt.  äRan  lann  fie 
auc^  nac^  bem  Sod^en  mit  feinem  Stt)iebad  beftreuen  unb  in  SSutter 
gelb  toerben  laffen. 

5.  ftlSge  Hon  9linbf(eifd^.  (Ed  nnrb  260  &t.  »eeffteaföf(eif(^ 
möglid^ft  fein  gcl^adEt,  toobei  man  aOed  ©el^nige  entfernt.  S)ann  70  ®r. 
Cutter  ju  ©al^ne  gerül^rt,  l^injugefügt:  2  ©botter,  50  ®r.  abgefc^SfteiJ, 
eingemeid^teiS  unb  auiSgebrfldKed  iD^ilc^brot,  aRuMatnug,  @al}  unb 
jule^t  ber  @d^aum  Don  einem  Siloeig.  2)ie  äRaffe  mu|  jtt^ar  etmaiS 
miif  fein,  aber  bod^  gel^örig  }ufammen  l^alten.  9Ran  füd^  fte  mit 
einem  Söffel  ab  unb  lod^t  fie  5  Stinuten  in  ber  Snppt. 

6*  ftlöge  Hott  ftalbjleifdfi*  S)iefe  toerben  gan}  koie  SKnbfleifd^« 
Köge  gemad^t,  übrigeni^  lann  etn^al»  feinge^adEte  ^eterfUie  burd^gemif^t 
toerben. 

7.  aRibbertlügd^ett  ««  f einem  StaltfitVi(^*^tiHfitt  unb 
haftete.  3Jtan  nimmt  ^ierju  260  (8r.  frifd^ed  fefted  %ierenfett  unb 
330  &x.  Salb^mibber,  entfernt  bie  l^&utigen  Zeile,  fc^abt  unb  ftSgt 
beibed  fo  lange  unb  fein,  biiS  man  eini^  t)om  anbem  nid|t  mel^r  unter*' 
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fd^etben  laitn.  Dann  {beut  mm  baiS  nötige  feingemad^te  Salj  nebft 
Pfeffer  barftbet,  ftößt  t)oh  neuem,  tSl^rt  e^  gehörig  unteremanber, 
t^ut  ein  Si  l^tnju  unb  fiöjst  tt)iebet,  banad^  ein  jloeited,  giegt  bann 
unter  fortttJdl^renbeni  Stoßen  fo  öiel  SBaffer,  aß  eine  l^albe  ©ietfd^ale 
foßt,  in  bie  SWaffe  unb  »ieberl^olt  bie^,  fobalb  baS  SBaffer  einge« 
brungen  ift,  tierfd^iebene  Wlalt,  boc^  barf  t^  nid^t  ju  oft  unb  ju  rafd^ 
aufeinanber  folgenb  gefd^el^en,  n^eil  fonft  bie  ^töjsd^en  int  erften 
SfaQe  inmiä),  im  leiteten  nid^t  }att  märben.  S)ann  (eftreut  ntan 
ein  93adbrett  mit  Tlt%  formt  barauf  bie  fölögd^en  bon  bid(er  SBatnug« 
gröjse,  fod^t  fie  in  2fl«fd&brfi]§e  unb  legt  fie  in  ba«  fertige  Sriloffee. 

8*  ®tt)i^enfI3ge  Hon  fibtiggefitteBenetti  geBratenen  ober  ge« 
fod^ten  Sletfc^.  man  rid^te  fid^  bei  ben  »eftanbteilen  biefer  möge 
nac|  9h:.  4,  entferne  aud  bem  Sfleifc^  alle  ©eignen,  l^adCe  ed  mögtic^ft 
fein,  rfi^re  bad  geriebene  SSeigbrot  mit  ber  S3utter  über  Sfeuer  ein 
menig  gelblit^,  tl^ue  e§  in  eine  @d^ale,  loermifd^e  eS  mit  ben  bemerften 
XeUen,  füge  äRudfatblüte  ober  SDiu^fatnug,  in  Ermangelung  feinge« 
l^adCte  ^eterfUie  l^inju,  roKe  Keine  SÜ^t  babon  auf  unb  fod^e  fie  einige 
aninuten  in  ber  &nppt. 

9.  Sd^ttiatmttflSge  in  %Ui^(^jnppt,  anif  in  frifc^em  &x^tn^ 
gemfife  (in  erfterer  für  14r---16^  in  le^terem  für  6—8  ^erfonen). 

125  ®r.  feine«  3Rt%  125  @r.  »utter,  V*  Siter  SBaffer,  4  ©er, 

etn^ad  aRugfatblüte. 

3)ie  $äifte  ber  S3utter  toirb  lod^enb  l^eig  gemad^t,  bad  Wttffl  mit 

ber  aRi(d^  angemengt  unb  nebft  einem  (Sitoeig  gu  ber  S3utter  gefügt 

unb  gerül^rt,  bis  bie  SKaff e  nid^t  mel^r  am  Xop^t  Hebt.   S)ann  toirb 

bie  übrige  93utter  toeid^  gerieben,  äRuSlatblüte,  ein  (Sibotter  nad^  bem 

anbem,  fon)ie  aud^  nad^bem  bie  ettoaS  aui^gebam))fte  SRaffe  l^inju« 

gefügt.  SSei  fc^tt^ac^  gefaljener  93utter  mürbe  an^  etmad  @al}  nötig 

fein.  S^t^&t  rül^rt  man  bad  ju  fteifem  @d^aum  gefd^Iagene  (Simeig 

burd^,  ftid^t  mit  einem  naggemad^ten  Söffet  ^lögd^en  bat)on  ai  unb 

fod^t  fie  jugebedEt  10  SKinuten  in  ®vippt  ober  in  einem  ©rbfengemüfe. 

^Inmerl.  %k  (SrBfen  muffen,  beöor  bie  Älögc  l^ineinfommcn,  tJöflig  gor  fein 
unb  eine  fo  rcttJ^Iid^e  S^rül^e  f^ahen,  baß  fie  mit  htm  ßöffel  gegeffen  mcrbcn. 

10«  Sd^ttiamtttftöge  auf  aubcre  3(rt  2  (Siujeig  gibt  man  in 
eine  Dbertaffe,  füllt  ben  übrigen  Slaum  mit  SRild^,  gibt  foId^eS  nebft 
einer  gleichen  Dbertaffe  SKel^I  unb  jtoei  SBalnug  bidf  S3utter  in  einen 
Heinen  Io|>f  unb  rül^rt  bie  3Kaffe  über  gfeuer,  bi«  fie  pd^  öom  lo^jfe 
ablöft.  SRac^bem  fie  nid^t  mel^r  fel^r  ^eiß  ift,  gibt  man  2  ©ibotter  mit 
aRuMatblüte  l^inju,  ftid^t  mit  bem  Söffet  Heine  ftlöße  baöon  in  bie 
fod^enbe  @nppt  unb  Idjst  fie  jugebedft  10  äWinuten  fod^en. 
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11*  Xttf  anUtt  WA.  (£tne  Obevtaffe  mii^,  ebenfobtel  iKt% 
}toet  Sainttg  bicf  Sutter  rfll^rt  man  übet:  Seuer,  hif^  t^  ftd^  wm 
Xo))f  ablöft.  etmad  abgelüp,  rfl^rt  man  2  (Sibotter,  eine  äReffer« 
f)}i^e  iERudlatbtäte  unb  ©alj,  einen  ßjslöffel  geflogenen  QtDxthad  nvb 
jnlelt  bai$  Don  einem  (Ei  jn  fteifem  ^a\m  gefc^tagene  SEBeijse  gnt 
bnr(|. 

12*  6ii|ttaiiimttiibeltt*  9)ai»  äBeige  k)on  3  Siem  nrirb  jn 
Sd^Qum  gefd^Iagen,  ha^  (Selbe  mit  einem  Sdffel  langfam  bnrc^gerfll^rt, 

3  X^eelöffel  feined  SRel^I  unb  titoai  @al}  j^injugegeben.  2)ie  ganje 
BRaffe  mirb  f obann  anf  bie  lod^enbe  ®uf)))e  gegeben ,  einige  äRinuten 
bamit  gelod^t,  mit  bem  ©d^äumer  umgetoanbt,  mit  ber  @nppt  in  bie 
Xerrine  gegeben  nnb  bemn&ci^ft  mit  einem  äReffer  in  titint  ©tfidc^en 
geteilt. 

13.  3)iite(atffI9ge*  man  reibe  Va  (Si  bid  Sntter  {u  Saline 
nnb  rül^re  fie  femer  mit  2  ganjen  (Siem  nnb  äßudfatnng  eine  geraume 
SBeile,  gebe  bann  nac^  nnb  nad^  unter  fortn)d]^renbem  ftarlen  Slül^ren 

4  gel^äufte  Sglöffel  fetngeftogenen  3tf tebad  l^inju,  t)on  benen  man, 
ba  bie  SHaffe  fel^r  toeid^  fein  muß,  V«  ©ßlöffel  jum  «uffod^n  iurütf* 
lagt.  Sie  Stdge  gebe  man  aOe  jugleid^  in  toc^enbe  SouiQon,  laffe  fie 
einmal  auftod^en,  nel^me  bann  rafd^  ben  Xo))f  t)om  gfeuer  unb  fteQe 
i^n  feft  }ugebedK  5  äRinuten  l^in,  kooburd^  bie  ßlöge  gar  koerben; 
bnrd^  Idngered  Sotten  tt)ürben  fie  feft  tt)erben. 

14.  ©riegntel^inste.  äßan  rfil^re  70  ®r.  ®rießmel^I  mit 
V»  Siter  l^alb  JDäajfer,  ^alb  2RiId^  unb  einer  SBalnug  bidf  8utter  fiber 
tjeuer  fo  lange,  bi«  bie  SKaffc  gang  fteif  ift.  S)ann  reibe  man  noc^ 
xtxäßd)  ebenfot)ieI  Sutter  meic^,  gebe  äßuglatnujs,  Sat),  3  (Sibotter 
l^inju,  bad  etmad  abgelüpe  ©riegmel^I  unb  jule^t  hai  ju  @d^aum  ge^ 
fd^Iagene  SEBeige  \)tm  }tt)ei  Siem.  S)ied  tt)irb  tl^eelöffetoeife  in  bie 
fod^enbe  ^nppt  gegeben  unb  10  SKinuten  langfam  gdCod^t. 

gür  8  5ßerfonen. 

15.  @ierfI3ge*  (Sine  ©tunbe  üor  bem  atnrid^ten  toirb  ^U  Siter 
Sfleifc^brül^e  ober  äRild^  mit  4  (Siem  tt^ol^I  gefc^Iagen  unb  nebft  fein« 
gel^adter  ^eterfilie,  äRudlatblüte  unb  ©alj  in  einen  mit  Sutter  be« 
ftrid^enen  Zop^  gefüllt.  iDian  lagt  ed  in  lod^enbem  SBaffer  bidC,  nid^t 
l^art  n^erben  unb  ftic^t  Slöjsd^en  bat)on  in  bie  angerichtete  ®nppt. 

16.  miPtotm^t.  70  &t.  »utter  reibt  man  ju  Saline,  rül^rt 
baju  2  Sibotter,  äJtudlatblüte,  nad^  93elieben  aud^  ettoad  feinge^adte 
$eterfi(ie,  250  ®x.  in  äBaffer  eingetoeid^ted  unb  ftarl  audgebrüdted 
^eigbrot  unb  bal^  Don  2  (Eiern  gu  fteifem  @d^aum  gefc^Iagene  SBeige. 
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$tect)on  koerben  Iläne  föld^e  mit  bem  Süffel  a^geftod^en  itnb  in  ber 
tdd^enben  @ttp))e  6  SJÜinuten  langf am  gelod^t. 

17.  9Ratm9f^e  (Hot^figlic^).  (Sin  @tä(I  äßorl  t)on  ber  ®rö&e 
eines  ]^aI6en  $ül^nereid  tnerbe  bfinn  gefd^abt,  langfam  gefd^mol^en  unb 
fein  gerührt.  Stmad  abgefüllt  gebe  man  l^inju:  1V2  S3ietf)fennig9^ 
bröt(|en  ober  fo  t)iel  an  Semmel  (nid^t  frifd^)  auf  ber  Sleibe  gerieben, 
ein  bidCeS  @i,  SRui^fatnug,  bad  nötige  @al},  rfi^re  bie  äRaffe,  bid  fie 
fici^  gel^ürig  t)ermengt  l^at,  unb  mifd^e  bann  etmai^.  falted  SBaffer  burd^, 
fo  k)ie(,  ba|  bie  ftlögd^en  in  ber  ©nppt  nid^t  jerlod^en,  bod^  ganj  mttbe 
^nb  lodCer  toerben.  Sei  ber  erften  Serettung  biefer  audgejei^neten 
@m)t)enfld6d^en  tft  ju  raten,  tiorab  eind  berfelben  in  bie  lod^enbe 
@ui)pe  ju  legen  unb  bann  nötigenfalls  mit  einem  Ileinen  Qn^a^  t>on 
geriebenem  Sßeigbrot  ober  laltem  SEBaffer  nad^jul^elfen.  Ol^ne  bie 
SRaffe  l^injuftellen,  forme  man  bief elbe  mit  einem  xi^eelöffel  ju  £Iö§d^en, 
lege  biefe  in  bie  lod^enbe  ®vip\>t,  laffe  fie  mäßig  lod^en,  bis  fie  in* 
tt)enbig  nid^t  mel^r  fiebrig  erfd^einen,  unb  fteQe  bann  ben  Xo^f  t)om 
eJeuer.  —  S)iefe  5ßortion  ift  für  4 — 5  5ßerfonen  Jjaffenb. 

18«  SCttf  anbete  Wtt.  (Sin  Heiner  @tid^  SButter  unb  ebenfot)ieI 
äßarl  merben  lange  unb  gan}  fein  gerteben,  l^injugegeben  1  ganjeS 
(£i  unb  ton  2  baS  (&Übt,  2  geriebene  Stoiebäde,  @aii,  etmaS  ^u^^ 
fat&Iüte  ober  Sitrone,  barauS  ISnglid^e  ^ftgeld^en  geformt  unb  einige 
3)tinuten  in  ber  @up)?e  gelod^t. 

19.  fiotmge.  @t.  30  ®r.  fflaffer,  ft.  30  ®r.  mt%  %  30  (Sr. 
Butter  toerben  untereinanber  gemifd^t,  über  geuer  ganj  fteif  gerührt, 
ettoaS  abgefüllt,  2  (Sibotter,  1  (Simeijs  unb  äRuSfatbläte  baju  ge^ 
geben,  mit  bem  ^ll^eelöffel  Heine  93aQc^en  abgeftod^en  unb  fold^e  in 
ber  &nppt  10  äRinuten  gelod^t. 

20*  WlauMtlifiäftu.  50  &x.  »utter  mirb  gu  @d^aum  gerul^rt, 
baju  2  ganje  (Sier,  50  ®x,  füge  feingeriebene  3RanbeIn,  dtoa^  Sndtx 
unb  fo  t)iel  Stoitiad  ober  ©emmelmel^I,  bag  bie  iDtaffe  feft  genug  ift, 
Slößd^en  bat^on  ju  formen.  (Stsoa^  faure  @al^ne  lann  man  baju 
nehmen. 

21«  &tt»if^nli(^t  @tt)i)iettn9ge  lion  SRel^L  (Sin  ^ül^nerei  bidE 
IButter  mirb  ju  ©al^ne  gerieben,  bann  gibt  man  nat^  unb  nad^  l^inju : 

1  ganjeS  (Si,  1  Sibotter,  äRuSlat  ober  ge^adFte  $eterft(ie,  @a(}  unb 

2  gekaufte  Sglöfi'el  feines  3Jlt%  rü^rt  bie  SRaffe  5  äRinuten  ftarl, 
fti(|t  mit  bem  X^eelöffel  ßlö|e  bat)on  ab  unb  lo^t  fie  10  SRinuten  in 
ber  &uppt. 


392  0.  mit. 

22«  ftartoffelfli^e.  @tne  bide  aSalnuB  grog  9ittter  iDttfe  ju 
Saline  gerieben,  bann  rü^rt  man  2  Stbotter,  1  Untertaffe  t>oU  ge« 
riebeneS  SBeijsbrot ,  ebenf oüiel  gelod^te^  unb  geriebene  Sartoffeln, 
totl6)t  iebod^  ntd^t  n^äfferig  fein  b&rfen,  'Sitronenfd^ale,  SRuSlat  unb 
®alj  aOgemac^  bagu  unb  }ule^t  ben  fteifen  (Eierfd^aum  eben  burd^. 
Son  btefer  SDZaffe  roDt  man  Heine  SUgd^en  unb  lagt  fie  10  ä^linuten 
in  ber  ^uppt  lochen. 

23.  Stlfifit  Hon  (Stoeiffii^aitm,  ju  föein«,  »ieri*  nttb  9»il(^' 
fnf )ien*  SRan  fc^tägt  (£itt)eiJ3  mit  gudec  ju  fteifem  @<l^aum,  fti<6t  mit 
bem  Söffet  Rll^it  ai,  legt  fie  auf  bie  lod^enb  f)t\%  angeri(!^tete  @vippt, 
beftreut  fie  ftatf  mit  gudet  unb  gimt  unb  bedt  fle  fd^neQ  tu,  mo« 
butd^  fie  gar  merben. 

II.   ÄIö§e,  welche  mit  6aucc  o6cr  (Dbfl  gegcflfen 

tDeröen* 

24.  ftattaufer  ftl8{|e.  ^ie  SBorfc^rift  ift  in  «bfc^nitt  E. 
Str.  57  mitgeteilt  unb  fei  l^ier  nur  barauf  .aufmerif am  gemad^t. 

26.  tg^tittfd^et  ftlo^  aU  Slittelfi^flffeL  800  ®r.  gtoiebad^ 
femmel,  130  ®r.  Sutter,  8  gier,  70  ®r.  feingeft^nittene  SRanbeln, 
1  aitrone,  SKili^  unb  1  $funb  gmetft^en. 

®ie  Semmel  werben  abgerieben,  toaS  nid^t  gerieben  merben  fann, 
mirb  in  liRild^  nid^t  }u  ftarf  eingereicht.  Unterbed  reibt  man  bie 
Butter  ju  Saline,  räl^rt  nad^  unb  nad^  bie  Sier,  banad^  SRanbeln, 
3ttronenfd^aIe,  bad  eingemeid^te  unb  jule^t  bal^  geriebene  iBrot  l^inju. 
9tac^bem  ed  ^U  @tunbe  geftanben,  mirb  ein  fi^Iog  bat)on  geformt  unb 
auf  bie  gmetfd^en  gelegt,  meldte  fd^on  Va  @tunbe  tyoxai  gelod^t  ^aben. 
3Ran  läßt  benfclben  1  ©tunbe  in  einem  offenen  Ioj)fc  langfam  lochen, 
mä^renb  man  i^n  tu  ber  ^älfte  btefer  geit  mit  bem  ©d^aumlöffel  um« 
legt.  Der  filoB  mirb  mit  ben  gmetfd^en  ringsum  angerid^tet. 

26.  gfeine  SSeiprotfIBge.  gu  rinem  @i  bid  gefd^morjener  Sutter 
rü^re  man  4  gibotter,  ©alj,  SWuiSfat,  2  Heine  j^ölserne  Söffet  SWe^I, 
375  @x,  äBeijsbrot  ol^ne  Prüfte,  metd^ed  in  äSaffer  eingemeid^t  unb 
aui^gebrüdt  ift,  unb  mifd^e  }uie|t  ben  @^aum  ber  (Eier  burd^. 

2)iefe  Wla^t  gibt  man  (öffeltoeife  auf  beinal^e  mrid^geloc^teS  Obft 
mit  retd^Iid^er  IBrttl^e  unb  lägt  bie  ßlöge  feft  jugebedft  Vs  @tunbe,  ober 
in  lod^enbem  SSSaffer  mit  ©alj  V«  ®tunbe  lod^en. 

27.  (Eine  anbete  3(rt  Sßeiprotflö^e.  aRan  fd^neibe  bon375  ®r. 
SBei^brot  bie  Dberrinbe  Heinmürfetig  unb  brate  fie  in  ©utter  ober 
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@ptd  itXb,  gtege  fo  t)tel  fDtü^  auf  iai  fdxüt,  ba§  ed  gut  batin  toeid^en 
lann,  ierreibe  e§,  gebe  ftarl  4  ^öljerne  9iä^rlöffe{  t)oII  SRel^I,  4  (Stet, 
®al},  anudfat,  1  S()ffel  ge{(^moI}ene  Sutter  unb  bie  gebratene  Jhufte 
boju,  rü^re  bied  aUed  gut  untereinanber  unb  lo^e  bie  SUge  nad^  üor« 
l^erge^enbet  SBorfc^rift 

28.  ^txnt  ftartoffeinifie.  2  @u))))enteller  boD  geriebene  ftar« 
toffeln,  bie  am  %a%t  bor^er  mit  ber  ©d^ale  getod^t  finb,  4  ^öljerneStü^r» 
Iftffel  äRel^l,  ERuSfat,  ®alj,  1  Dbertaffe  gefd^moljene  ©utter  ober 
Srotfett  unb  6  (Sier,  ha^  SBeige  ju  @d^nee  gefc^Iagen.  2)tej^  aUt^ 
toxtb  tt)O^I  untereinanber  gerührt,  mit  bem  Sglöffel  gu  ßlögen  ab« 
geftod^en,  in  loc^enbei^  äBaffer  mit  ®al)  gegeben  unb  Vi  @tunbe 
getobt.  Wian  gibt  braune  Sutter  ba}u. 

^ierju  mel|lige  Kartoffeln,  mftfferige  maditn  bie  ftI5§e  Kebrig. 

29«  9(nf  anbete  Xtt«  l  ^nb  nac^  obiger  Eingabe  geriebene 
Rartoffeln,  1  ?ßfunb  geriebeneu  8Bei§brot,  126  ®r.  gefd^moljcne  Cutter, 
5  ganje  Ster,  etu^ad  @a(}  unb  SRuSlat.  9Ran  mengt  bied  gut  burc^« 
einanber  unb  formt  &Ü^t  baraui^,  bie  man  in  lod^enbem  SSaffer  unb 
@ali  V«  @tttnbe  lod^t.  9Ran  gibt  braune  Sutter  unb  gelot^ted  Obfi 
baju. 

30.  (Uro^e  ftartoffetnüge.  3)ie  mit  ber  @d^ale  in  XBaffer  unb 
@al}  nid^t  ganj  n)ei(^  gefoc^ten  Satoffeln  n^erben  abgefd^&It,  unb  nad^« 
bem  fie  böQig  lalt  gekDorben,  gerieben.  2)ann  nimmt  man  }u  3  Zeiten 
Sartoffeln  1  Xeil  geriebene^  SBeigbrot,  brät  bie  in  Heine  SBürfel  ge« 
fd^nittenen  duften  in  Cutter  ober  ®pti  gelb  unb  nimmt  babon,  auf 
jeben  ©upl^enteder  boQ,  2  @ter,  bad  äBeiße  }U  @d^aum  gef erlagen, 
ft.  30  ®r.  ©utter,  toelc^e  braun  gemacht  mtrb,  ober  gute«  öratfett,  aud^ 
nac^  belieben  etmad  äRudIatnu|,  unb  arbeitet  bted  aUed  gut  burc^«* 
einanber.  ^terbon  »erben  l^anbbicfe  ftlöße  aufgerollt,  mit  SWe^I  be* 
ftreut  unb  in  fod^enbem  SBaffer  unb  ©otj  fo  lange  gefoc^t,  biÄ  pe  in* 
toenbig  trodfen  finb,  etwa  1 6  äRinuten.  @^  »irb  braune  öiitter  barfiber 
angerid^tet  unb  gelochte«  Obft  baju  gegeben. 

(Eine  $au})tbebingung  jum  ©eraten  biefer  ftlöße  ftnb,  tote  fd^on  im 
t)orl^erge^enben  ^titpt  bemerlt  toorben,  mepge  Kartoffeln. 

31.  (Sine  biaigere  3(rt  AartoffelKöge.  gu  6  ettoad  gehäuften 
@u}}|)entener  boH  geriebener  Äartoffcln  ne^me  man  1  letter  öott  gerie* 
bene«  SBeigbrot,  bie  ^ruften  gctoürf elt  unb  in  ©ped  gebraten,  3  gel^dufte 
^öljerne  JRül^rlöffel  boH  SRe^I,  4—6  @ier,  bon  benen  ba«  SBeiße  ju 
©c^aum  gef dalagen  toirb,  unb  125  @(r.  in  feine  SSürfel  gefc^nittenen 
unb  auiJgebratcnen  ®pzd.  S)ie  lfI5§e  werben  geformt  unb  gelod^t  tote 
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im  ))or]^ergel^enben  Vttjcpt,  unb  gelod^ted  Obft  mit  reidglid^  S9rä^ 
boiu  gegeben. 

32«  {^entietetget  SBalbfH^e«  äRan  reibe  gefd^filte,  gut  ge^ 
mafd^ene  ftartaffeln  uttb  Begieße  fie  fo  lange  mit  lauu^armem  SSaffer, 
bid  alled  ftartoffelmel^I  ^eraud  ift ;  bann  ))ref[e  man  fie  red^t  feft  anf^, 
giege  fo  uiel  {od^enbe  äRild^  (in  tt^eld^e  man  aud^  nad^  belieben  etmai» 
gelömted  ©riegmel^l  rühren  lann)  nebft  @al}  barUber,  bag  man  einen 
meid^en  Zeig  erholt.  SuUiii  t^ut  man  nod^  einige  gelod^te,  lalt  gerie« 
bene  Kartoffeln  unb  biel  in  Butter  gerüftete  ©emmetoärfelc^en  boju 
unb  formt  groge  93aQen  aud  biefer  SKaffe,  bie  man  rafd^  in  lod^enbei» 
SBaffer  mit  bem  nötigen  @a(i  legt  unb  eine  ^albe  @tunbe  lod^en  lagt. 

ä^an  gibt  fetten  traten,  ald  älanj^"  ober  ©d^toeinj^braten  mit  reid^« 
lid^  @auce  baju. 

33«  Obftflol  HOtt  6eiittiteL  «uf  jebe  ^erfon  126  &x.  SBeig« 
brot,  1  (£i  unb  15  &v.  Sutter.  S)ie  ^ften  bed  83rotei»  tt^erben  fein 
gemilrfelt  unb  mit  anberer  89utter  ober  in  ®t)edt  getb  gebraten,  bal^ 
^eigbrot  gerieben,  bad  Gröbere  in  fDliii^  getoeid^t.  3>ann  toirb  bie 
Sutter  mit  ben  Sibottem  t>txx&f)xt,  äßu^fatbiate,  @al},  ba»  SBeigbrot 
l^injugegeben  unb  jule^t  ber  fteife  (Simeigfd^aum  barunter  gemifc^t. 
äßan  lann  aud^  Stoftnen  ^injufägen.  Unterbe^  lagt  man  bad  iDbft, 
faHlS  eiJ  nid^t  ganj  mürbe  toärc,  mit  rcit^tid^em  SBaffer,  tttoa^  ®utter 
unb  Sndtx  eine  SSeile  fo^en,  legt  bann  bie  aU  Slog  geformte  äßajfe 
barauf  unb  lagt  fie  feft  gugebedt  eine  ®tunbe  fortn)a|renb  langfam 
lod^en;  nur  fel^e  man  }U,  bag  bie  Orül^e  nid^t  fiber  bem  Obfte  ^e^t, 
toeil  fonft  ber  ftlog  »eniger  lodfer  toirb. 

34.  @eba«ette  ft»§e  jit  Obft.  2  $funb  SRe^I,  tn.  Vs  Siter 
lantoaxmt  Wi^,  3  Sier,  1  Obertaffe  gefd^moljene  S3utter,  2  Söffel 
bide,  ober  ft.  30  @r.  trodne  ^efe  unb  2  (Sglöffel  guder.  50ie  ^alfte 
bed  fOltfjH^  rftl^rt  man  mit  ber  äRild^,  Salj,  ben  (fiern  unb  ber  ^efe  an 
unb  lägt  ed  aufgellen;  bann  riil^rt  man  bad  übrige  fDlt%  Sutter  unb 
Butler  ^inju,  mad^t  ed  }u  einem  Xeige,  ben  man  ftarl  f erlagt  unb  nod^ 
mafö  (angfam  aufgellen  lägt.  2)arauf  formt  man  benfelben  ju  Keinen 
S3äIId^en,  toeld^ed  am  leid^teften  auf  folgenbe  SBeife  gefd^ie^t:  äKan 
rollt  ben  Zeig  bidt  aui^  unb  ftid^t  mit  einem  engen  SBafferglafe  ßldge 
baoon  ai,  todd)t  man  atöbann  jum  brittenmale  aufgellen  lägt  unb  in 
©d^meljbutter  (A.  Sir.  36)  ettoa  10  SRinuten  lod^t. 

35*  Sam^ifttttbeltt«  S)er  Xeig  n)irb  nad^  Dorl^ergel^enber  Slunu 
mer  bereitet.  Sinb  bie  ß(9ge  }um  brittenmale  aufgegangen,  fo  gibt 
man  fie  in  eine  tiefe  $fanne,  in  ber  man  reid^Iid^  83utter  l^at  gelbbraun 
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merben  loffen,  ik^t  ^U  Stter  SRtld^  barunter,  bedt  fte  sonj  fefl  }tt  uttb 
legt  nod^  ein  feud^tei^  Xud^  barüfiet  l^tn.  SBenn  bte  untere  Seite  tttoa 
na^  10  äJtinuten  braun  gen^orben  ift,  menbet  man  fte  um  unb  I&gt  fte 
offen  auf  ber  anbern  @eite  braun  toerben.  Slud^  f ann  man  fte  V2  ©tnnbe 
in  SBaffer  unb  ©alj  lod^en.  Wtan  gibt  braune  93utter  unb  Obft  baju. 

36.  SCttbete  9tt  Xampf[nnMu.  3n  einem  eifemen  Xopf  luirb 
^/4  Siter  9RtId^  gelocht,  bann  xtä)t  fernen  fo  tsxdWttffl  l^ineingerü^rt  aU 
bte  SBild^  annimmt,  unb  über  gfeuer  »erarbeitet,  biiJ  man  fein  SUiel^t 
mel^r  fielet.  Sinn  »irb  ber  2;eig  l^rauSgenommen,  mit  ©alj  unb  einem 
®i  bid  Sutter  gefd^Iagen,  bil5  er  nit^t  mel^r  fe^r  l^eiß  ift,  bann  »erben 
fogleit^  6 — 7  (gier  nad^  unb  nad^  baju  gegeben,  darauf  fod^t  man 
in  einer  5ßfanne  ^/s  Siter  SDKId^  mit  einem  reid^Iic^en  ©tfld  Cutter 
eben  auf,  gibt  mit  einem  Söffel  bie  Sldge  l^inein,  bedt  einen  S)edel, 
melc^er  gut  f daliegt,  barauf  unb  lod^t  fte  ^/s  ©tunbe,  mal^renb  man  fte 
in  biefer  3rit  einmal  umle^rt,  3loä)  öiel  beffer  »erben  fie,  toenn  man 
einen  S)edel  mit  Sollten  barauf  legt  unb  bie  Stöge  unberäl^rt  liegen 
tagt,  bii$  fte  gar  finb.  @ie  »erben  }u  93raten,  ober  mit  brauner  iButter 
unb  Dbft  gegeffen. 

37«  Sttttt^ifnubelti  int  Ofen  jn  Batfen.  2Stan  rül^re  in  einem 
Züp^t  reit^Iic^  ^/s  Siter  lautoarme  3Kitd^,  125  ®r.  gefd^moljcne  93uttcr, 
1  ffigßffel  3uder,  4  (Sibotter  unb  2  efelöffel  gute  bide,  ober  ft.  30  ®r. 
trodne,  aufgeldfte  $efe  untereinanber,  gie§t  bied  auf  1  $funb  9Ke^l 
in  ein  ®efd^irr,  mac^t  ]^iert)on  einen  2^eig,  ben  man  gut  burd^arbeitet 
unb  2  Sfinger  bid  aufrollt.  2)ann  ftid^t  man  mit  einem  SBeingtafe 
Slöge  bat)on  ab,  bie  man  in  eine  audgefc^mierte  Pfanne  ober  ©d^üffel 
nebeneinanber  fc|t,  bod^  fo,  baj§  jte  3loum  jum  Slufgel^ett  le^alten, 
lägt  fie  in  gleid^mägiger  9Barme  aufgellen  unb  im  l^ei^en  Ofen  baden. 
®ar  unb  gelbbraun  geto)orben,  gie|t  man  ^U  Siter  lod^enbe  Wtil^ 
mit  Swder  barftber,  tocld^e  einjiel^t,  lägt  fie  not^  einige  SKinuten  im 
Ofen  ftel^cn  unb  rid^tet  fie  red^t  l^eiß  für  Ferren  mit  brauner  ©utter, 
übrigens  mit  gelod^tem  Obft  an. 

38.  ^efettflSge  ittit  SRel^L  SDlan  mad^t  Don  2  $funb  3Rt% 
200  ®r.  Butter  (el$  lann  jur  ^älfte  gefc^molgened  92terenfett,  faUd 
\dläiti  naä)  SSorbereitungSregeln  A.  9lr.  73  jubereitet  ift,  baju  ge« 
nommen  toerben),  250  ®r.  JRofinen  ober  ftorint^en,  ftarf  ^/a  Siter  lau* 
toarme  3RiId&,  3—4  @iern,  reii^Iid^  2  (Sglöffel  ober  ftarf  30  ®r.  trod* 
ner  $efe  unb  @al}  einen  loderen  filogteig,  meldten  man  mit  bem  Söffel 
ftarf  fd^tägt,  läßt  il^n  1  ©tunbe  an  einem  »armen  Orte  aufgeben 
unb  gibt  ^n  (öffelmeife  in  fod^enbed  äSaffer  mit  @al}.    äRan  Idgt 


396  0.  mdfie. 

biefe  ftIBBe  V4  ®tunbe  jugebedt  fod^en,  unb  rtd^tet  fie  fc^neD  mit 
brauner  SButter  uttb  Obft  an.   %uf  Obft  getod^t  loerben  fie  auS^  fe^r 
gut.  Sic^e  3bc.  83. 
%nmnt  S)te  ()&Ifte  gibt  fdfon  eine  ret(^Ii<l^  Portion. 

«  39.  Otebatfene  @riegmel^m9^e.  @tarl  V2  Stier  aRtld^,  250  ®r. 
(Sriejsmel^I,  ©alj  unb  1  (Si  bid  SSutter  merben  fi(er  gfetter  gerül^rt, 
6td  bie  äRaffe  ganj  fteif  ift  unb  fid^  t)om  Zopfe  abföft.  StmaS  ab^^ 
gefüp,  gibt  man  5 — 6  Sier,  S^ttonenfd^ale  ober  SRudlatblüte  l^injn, 
formt  eibtde  fölöge  baraui^,  bie  man  mit  Smiebad  beftreut,  in  8ittter 
unb  Sßterenfett  gelb  brdt  unb  mit  guder  unb  flimt  anrid^tet. 

äRan  gibt  fie  aU  @))eife  allein  mit  einer  9Bein«  ober  Srrud^attce, 
ober  mit  gelod^tem  Obft  ju  ober  ol^ne  89raten. 

40.  «)>f elfläße.  1  ©upjjcntetter  öoH  in  Heine  Sßürfel  gefc^nittene 
gute  äpfet,  2  Obcrtaffcn  SRild^,  ßwder,  Sttronenfd^ale  unb  fo  öiel  ge* 
ricbeneiS  SBeigbrot,  et»a  376  ®r.,  baß  eiJ  einen  guten  Zeig  gibt, 
ncbft  B— 6  ®ern,  ba§  SBeißc  ju  ©d^aum  gefd^Iagen,  unb  ein  ffii  bid 
SButter. 

SBenn  aÜeÄ  tool^I  untereinanber  gemifd^t  ift,  toerben  ftlöge  babon 
in  SSaffer  unb  @al)  gelod^t,  mit  3uder  beftreut  unb  eine  SBeinfauce 
baju  gegeben. 

41.  ftirfd^nS^e.  l  ^unb  audgefteinte  faftige  ftirfd^en  koerben 
ol^ne  SBaffer  mit  guder,  gitron^nf^ale  unb  3—4  Slelfen  langfam 
totiiii  gelod^t.  ^toai  abgefüllt,  gibt  man  ein  Keinem  @tüd  93utter, 
4  (Sier  unb  fo  oiel  geriebenei^  SBeigbrot  l^inju,  bag  bie  JSIöge  im 
Sotten  aneinanber  l^alten,  toeld^ed  man  erft  mit  einem  fölö|d^en  t)er^ 
fud^en  muß.  SJlan  läßt  fie  B— 10  SRinuten  lod^en  unb  gibt  eine 
@(^aumfauce  baju. 

42.  £eBerII9^e*  3^  ^iner  SalbMeber  bon  mittlerer  (Sröge,  koeld^e 
man  abgel^autet,  geüopft  unb  burd^  ein  ®ieb  gerieben  ^at,  rfi^rt  man 
1  Si  bid  fciugel^adten  ©ped,  4  ganje  Sier,  mit  V«  laffe  laltem  SBaffer, 
Salj,  SWuSlatnug  unb  etma«  5ßfeffer  untereinanber  geKopft,  100  ®r. 
gewürfeltes,  in  SSutter  unb  Slierenfett  geröfteteS  SBeigbrot,  auc^  nad^ 
SBeliebcn  feingel^adtc  gtoicbeln,  unb  fo  biel  äRe^t,  ate  jum  Sufammen* 
Italien  ber  Slöge  nötig  ift.  Um  bieS  ju  erproben,  gibt  man  einen 
Keinen  ßlog  ind  fod^enbe  SBaffer;  e«  muß  berfelbe  aneinanber  l^aften, 
aber  ganj  loder  fein;  nötigenfatt«  toirb  mit  Sßel^I  ober  lod^enbem 
SBaffer  nat^gel^olfen.  SDann  gibt  man  mit  einem  bled^ernen  gütttöfel 
bie  äRaffe  in  lod^enbed  gefaljenei^  9Baffer,  bod^  mug  man  ben  Söfjfel 
iebedmal  barin  nag  machen,  bamit  bie  ^anbbiden  ß(5|e  fld^  teid^t  ab« 
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I»fen.  ^an  lägt  fie  ftarl  10  aRinuten  mägig  fod^en  mi  xx^M  fie 
auf  einer  l^eiggemad^ten  ©c^üffel  mit  geriebenem,  in  ©utter  unb  SRieren* 
fett  geröftetem  ©d^marj*  ober  SBeigbrot  an.  gur  Sauce  lod^t  man 
©utter,  titoa^  SBaffcr  unb  Salj  unb  ntad^t  eS  mit  einem  2:]§eelöffel 
»Ott  Kartoffelmehl  fämig. 

SHefe  ^dge  tt)erben  fott^ol^t  allein,  al^  aud^  jum  ©auerlraut 
gegeffen. 

43»  ©fibbetttfdle  SeietfWfte.  l  ?ßfunb  Salböleber,  nad&  t)or- 
letgel^enber  8[ngabe  Dorgerid^tet,  3  SBeden,  1  $anbt)oO  feined  SRel^I, 
6  Sier,  in  SJutter  gebSmpfte  Smiebdn  unb  ^etevfUie,  äRajoran,  Wtni^ 
fatnug,  Pfeffer  unb  ©alj.  3!)ie  in  feine  ©d^nitten  jerteitten  SBedkn 
merben  mit  einem  &ifopptn  (V«  £iter)  fod^enber  ajhld^  au§get(uellt. 
9lad^bem  biefelben  bie  aÄtld^  aufgenommen,  n^etben  bie  )erI(o))ften 
(Sier  nebft  ben  Semilrjen  burd^gemengt,  bann  n)irb  bie  geßo^fte  Seber 
unb  barauf  baö  fOltijli  gel^Orig  burd^gearbeitet  unb  ilbrigenft  nad^  bor^ 
l^ergel^enbet  93orfd^rift  t>eYfa]^ren. 

44.  ©tfilertfdie  aRol|nf(9ge  (ein  Stationalgerti^t)  ffir  8  $er« 
fönen«  250  ®r.  SWol^nfamen  toirb  in  einem  Sunjfauer  (Sefag  mit 
lod^enbem  äSaffer  gebrüht,  umgerührt  unb  bie  ftc^  auf  bet  Oberfldd^e 
btlbenbe  ©d^id^t  (eine  Sudfd^bung  Don  fd^Ied^tem  SOlol^nfamen)  ab« 
gefd^ö))ft,  büd  äBaffer  entfernt  nnb  ber  äßo^n  auf  $a))ier  ober  einer 
@ert)iette  DoKftänbig  getrodhtet.  'Siam  toerbe  berfelbe  mit  125  ®r. 
S^ätx  iufammen  fein  geftam)7ft  ober  gerieben,  in  reid|ßd^  1  Siter  gute 
lod^enbe  3Mä)  getrau,  100  ®r.  gut  gereinigte  ^rin^n,  bie'(A^ 
geriebene  ©d^ole  einer  l^atben  Zitrone,  100  @t.  füge,  16  @r.  bittene 
äRanbeln,  diXoa^  3iutt  ober  SaniQe  l^ngugefügt  unb  bied  aOed  5  9Ki^ 
unten  unter  ftetem  Umrühren  am  fiod^en  gehalten. 

hierauf  toirb  eine  ©d^ic^t  ©d^eiben  t)on  guter  altbadkner  ©emmel 
(ed  nyerben  ttiol^I  aud^  fktt  fold^er  abgelod^te  Stubeln  genommen)  auf 
eine  9(ffiette  gelegt,  ber  toaxmt  bünne  äRol^nbret  mittele  eined  Söffdö 
bid  barüber  gebreitet  unb  fo  bid  jum  SSerbraud^  bed  dreien  logenieeid 
fortgcfal^ren. 

S)iei5  ©erid^t  loirb,  ganj  erlaltet,  jum  S)effert  gegeben. 

45«  Strikt  tion  aSeigbrpt  iiiib  mt%  760  ®r.  aRe^I,  876  «r. 
93eigbrot,  3  ganje  Sier,  126  (Kr.  gef^moljene  93utter,  Vi  Siter  äßitd^ 
mit  etn)ai»  Sßaffer  Dermift^t.  Die  fi^rufte  bed  93rotei^  toirb  in  Keine 
SBärfel  gefd^nitten  unb  in  Butter  ober  9lierenfett  gebraten,  bai^  93rot 
in  ber  3M^  gemeid^t  unb  mit  ber  bemerken  l^utter,  ben  (Siem  unb 
eüh  eine  Sßeile  gerfl^rt,  bann  ha»  SRe^I  unb  jule^t  ba»  ^Sftete 
SSrot  l^injugegeben  unb  mit  bem  S5ffe(  Heine  filöge  in  lod^enbeS 
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SBaffet  ttttb  @al}  %tfl)an.  Sie  koerben  V«  ®tunbe  jugebeclt  gebx^t, 
mit  brauner  IButter  unb  Obfk  gegeffen. 

46.  SeSgleii^ett  auf  Obft  gefolgt  2)er  Xeig  toirb  toit  ber 
i^orl^ergel^enbe  angerührt,  ioä)  gibt  man  ft.  30  &x.  ^efe  baju,  lagt 
benfelben  1  @tunbe  aufgellen  unb  fd^fittet  bie  äRaffe  bann  auf  ha^ 
!ocl^enbe  Obft,  tt)enn  fol^ed  nod^  1  @tunbe  Sockend  bebarf.  @itS)t 
5Rr.  33. 

47.  feilte  StU^t  ju  gleii^en  Seilen.  @tarl  Vs  Siter  äRel^t, 
fk.  ^/s  Siter  geriebened  Sßeigbrot,  ft.  V2  Siter  aufgefc^Iagene  Sier, 
ft.  V«  Siter  SRüc^. 

2)ie  ßruften  bed  Sßeigbroted  loerben  in  fleine  SBürfel  gefd^nitten 
unb  in  lOutter  geröftet,  mit  ben  übrigen  Zeilen  iufammengerfi^rt  unb 
in  einem  Zop^t  mit  100 — 130  ®r.  Cutter  abgebrannt.  ^  fic^  bie 
SBaffe  t>oni  Zopft  gelöft  unb  ift  etmal^  abgeläl^It,  fo  n^erben  mit  ber 
^anb  ßlöge  bat)on  geroDt,  mit  2Bltf)t  beftreut  unb  in  loc^nbem 
äBaffer  10  äRinuten  jugebecft  gelod^t. 

3Jtan  gibt  braune  Butter  unb  Obft  baju. 

48.  @roger  mtffltUfi  (für  eiiteit  qttommtn  Stfdl).  «uf 

4  ^erfonen  1 5ßfunb  gute«  SKe^I,  2 — 4  ®icr,  Va  Siter  red^t  koarme 
fOtilä^,  15  &v.  ^efe,  ein  reid^Ii^er  @tid^  99utter  ober  @d^malj, 
1  gel^fiufter  (Sglöffel  üoQ  3uder  unb  ettt)ad  @al}. 

3n  ber  äRitte  bed  3Jltf)Ü  mirb  eine  Vertiefung  gemad^t,  juerft  bie 
toavmt  äRttd^  unb  bann  bad  übrige  ^ineingerü^rt  unb  biei^  gufammen 
mit  ben  $anben  ftarl  verarbeitet,  tü^tig  gefc^Iagen  unb  bemnad^ft  an 
einen  marmen  gugfreien  Ort  gum  SLufge^en  l^ingefteüt.  SRad^bem  ber 
Xeig  gut  aufgegangen,  arbeitet  man  il^n  noc^moli^  leidet  burc^,  binbet 
ü^n  in  ein  audgefd^mierted  unb  mit  äRe^I  beftäubteiS  Slogtud^,  inbem 
matt  ataum  gum  S^ufge^en  l&ii,  legt  ben  Sloi  gum  Slufge^en  nod^ 
eine  SBeile  in  ein  ni(|t  gu  meitei^  ®efd^irr  unb  tod^t  il^n  bann  mit 
fod^enbem  SBaffer  unb  @alg  gtoei  Stunben. 

93raune  93utter  unb  Obft  ober  eine  äRild^jauce  bagu. 

49.  Stbgebtannte  filü^e  mit  Satfobft.  3lad^  einer  ettoad 
fdttigenben  ^nppt  für  3—4  ^erfonen. 

>/8  Siter  mid),  eine  aBalnujs  bidf  »utter,  125  &t,  äRe^I,  125  ®r. 
nid^t  frifc^e  @emmel,  70  @r.  bidCer  ®ptd  (bei  bünnem  SpedE  ein  gu« 
fa^  oon  iButter  ober  ©d^malg),  4  @ier  unb  ettoad  @a(g. 

SDie  äRild^  toirb  mit  bem  Wttf)t  t)ermengt  unb  nebft  ber  Sutter 
über  Seuer  gerül^rt,  bid  bai»  Wtt^  gar  ift  unb  fid^  gel^örig  t>om  Xo))fe 
tbft,  tt^o  man  ed  bann  in  einer  ^ä^cde  abbamt^en,  bod^  nid^t  erfolten 
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I&gt.    Unterbed  xmxh  bie  Stinbe  bed  Sßeigbroted  in  Hrine  aSflrfel 

gefd^nitten,  bad  Igntoenbige  gerieben,  ber  in  feine  äBürfel  gefd^nittene 

@ped  langfam  anSgebraten,  unb  nad^bem  bie  ©d^reoen  f)ttaM^ 

genommen  finb,  bie  SJeigbtotrinbe  barin  langfdm  l^art  nnb  bunfelgelb 

gebraten,  tt)&^renb  biefe  oft  burd^gerü^rt  toerben  muB.  S)ann  rä^rt 

man  allgema^  i>i^  (Eibotter  gn  bem  abgebrannten  9Re^I,  fotoie  aud^ 

abtt)ed^fe(nb  bie  übrigen  Xeite,   unb  mifd^t  bann  bad  }n  @d^aum 

gefd^Iagene  (Simeig  burc^.  SRan  ftid^t  Slöge,  Vs  @BIöffeI  grog,  bat)on 

ab,  lo^t  fie  ä  äRinuten  in  gefallenem  äBaffer  unb  rietet  ^e  auf  einer 

l^eigen  @d^üffel  an.  (£d  tt)irb  beliebige^  gelod^ed  Obft,  beffen  reid^Ii^e 

^rü^e  mit  tt)enig  Kartoffelmehl  ober  ©tärle  tixoa^  fämig  gemacht  ift, 

baju  angerichtet. 

Slnm^r !.  S)te  Stilbit  fmb  t>on  gutem  (Sefd^mad  unb  fallen  toenigev  leidet,  atö 
bie,  toop  bad  aJlel^I  ro^  angetoanbt  toirb- 

60.  BptHtVifit  jtt  Ofeft.  Kuf  4  $erfonen  4  Dbertaf[en  SRe^I, 
4  Dbertaffen  SBof[er,  4  ©er  unb  70  ®r.  ©l^edf. 

ßefeterer  toirb  langfam  gelblid^  aufgebraten,  ba8  SKcl^I  mit  bem 
SBaffer  angerührt  nebft  2  I^eelöffel  ©alj  ^injugefügt,  bann  bie  aRaffe 
gerül^rt,  bis  fie  fi(^  Dom  lo^pfe  löft.  ©twa«  abgefüllt,  »erben  nad^ 
unb  nad^  bie  @ier  unb  nod^  1  Obertaffe  Wlt^  burd^gerü^rt,  Klöge 
bat)on  abgeftod^en  unb  in  reid^Iid^em  SSaffer  unb  Sdi  10  SOtinuten 
^efod^t. 

51*  WlaiMifit.  man  lod^e  einen  ÜKai^brei  nad^  L.  9hr.  24, 
laffe  ii^n  lalt  tt)erben,  rü^re  ein  paax  (Sier  unb  tttoa^  fOtt^l  l^inju, 
fted^e  ^löge  badon  ah  unb  badCe  fie  in  93utter  ober  gutem  %tit  Stbenbd 
}U  einer  laffe  H^ee  |)affenb. 


4Q0  P*  i^om{)ott  don  fdf<;^eit  unb  flttoocfiiften  gfrüd^ten. 


P.  f  otnpottB 

öott  frifd^en  unb  ßetrodtietcn  fjrüd^ten, 


I.  ifrifc^e  ^früc^tc* 

1*  Sfm  aOgemeinett* 

1.  Nfmk  «eftHni  }iim  Io4t«  Ict  «Mti.  ^ebti  06ft,  fotool^l 
getrodneted  afö  frifd^ed,  muß  in  Suitjloiier,  oberMnbtfc^em  obet 
glafiertem  ®e{d^irr  gelod^t  merben,  in  eifemen  Xö))fen  erhält  t§  einen 
lö^ft  unangenehmen  Sifengefc^ntacl. 

2.  Üord^tcn  bts  (DbH» .  ®etrocfnete0  OBft .  mu§  gut  gekpofd^en 
»erben,  ^ei  Smi\d)tn  ift  ed  notn)enbig,  fte  me^reremd  mit  tt)annem 
SBaffer  tüd^tig  itoifd^ien  ben  ^anben  gu  reiben  unb  fie  bann  nad^  bem 
$bf))älen,  mit  faltem  äBaffer  aufgefegt,  etma  10  SRinuten  ftarf  abjn^ 
tod^en.  Si^ifd^e  Sn)etfc^en  mttffen  )9or  bem  So^en  mit  einem  Sud^e 
abgerieben,  ^fel  unb  93irnen  nad^  bem  ©dualen  gemafd^en  unb  bann 
abgef)7ült  \otxhtn,  ol^ne  todäft^  man  lein  anjel^nlid^ed  ^om^ott  erholt. 

3.  Ucrfa^re«  bdm  fdijtii.  gn  frif^en,  fafttgen  grüd^ten,  ater^im* 
beeren,  So^anntÄbecren,  ©eibetbeeren,  frifd^en  au^geftetnten  3^^ 
fd^en  30.  tt^irb  beim  fted^en  nur  ber  Soben  be#  Zop^ti  nag  gemad^, 
tein  äBaffer  l^injugegeben,  fie  n^erben  in  i^rem  eigenen  @afte  tafd^ 
getod^t,  too^ingegen  getrodneted  Obft  reid^Uc^  mit  Sßaffer  bebedt  aufd 
gfeuer  gebrad^t  unb  fel^r  langfam  n)ei(^  gefo(^t  merben  mug. 

4.  ßx^t.  3)ie  SSrül^e  barf  meber  }u  bünn  nod^  ju  ftart  eingelod^t 
fein.  93ei  getrodEnetem  Obft  lann  man,  koenn  ed  toti^  gett)orben,  eine 
Ueinere  ober  größere  ERefferfpifee  ©tärf e  an  bie  Sauce  rühren ;  flc 
barf  jebod^  nic|t  fämiger  gemalt  n)erben,  a(d  ed  burd^d  (Sinfod^en 
gefc^e^en  tofirbe. 

5.  /eitti  Jliiri^teii.  3la^  bem  ftod^en  lege  man  bad  Obft  auf  eine 
f(a(^e  @d^üffel,  giege  ben  l^eraui^gefloffenen  ®aft  jur  foc^enben  Srü^e, 
ma^e  beim  (Sinrid^ten  eine  etn^ai^  gekuölbte  gform,  tt)obei  ber  Staub 
ber  ©c^üffel  frei  bleiben  mujs,  unb  lege  bie  anfe^nlid^en  Srüc^te  mit 
einem  Söffel  barüber  ^in,  bad  ^ineinfted^en  mit  einer  ®abel  ift  immer 
)u  feigen.  S)ann  mai)t  man  bie  oberften  Srftd^te  mit  tttoa^  ©auce 
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faftig,  ücrtcilc  bie  fifirigc  erp  bontt  fibw  ba«  9t>mpoti,  totm  c»  auf* 
Betrogen  loerben  fott,  tooburd^  eiJ  fc^r  an  ©efd^wad  unb  Änfe^en 
geloinnt. 

6.  ^0x^\.  gum  guten  Selomnten  gebe  man  in  lalter  Sal^re^aeit 
bai5  gelod^te  Obft  niemate  eigfalt,  fonbern  [teile  e^,  toenn  eS  am  üor^et* 
ge^enben  Sage  gcToc^t  tourbe,  einige  ©tunben  an  einen  »armen  Ort; 
ed  toirb  babnrii^  mand^er  äRagenerfaltUng  vorgebeugt  luerben. 

7.  Bdmifi^nttd.  Som^ott  für  einen  taglid^en  Xifd^  etn^ad  l^aud« 
pÖerifd^  einjurid^ten,  ober  aud^,  »enn  fold^e^  mit  reid^Iid^  ©auce  ju 
äße^Ift^eifen  angerid^tet  werben  foU,  !ann  man  beim  Sluffe^en  be^ 
Dbfte^,  je  na^  ber  5ßortion,  1—2  egiöffel  öoH  ßartojfcI^Sago  (an 
ben  Meinen,  runben,  toei&en  ßömern  ju  erlennen)  ober  ©u^j^jen* 
$erlnubeln  l^iniufügen»  3n  Ermangelung  bei^  SSemerften  mad^e  man 
bie  Dbftbrü^c  mit  guter  ©tärle  titoa^  famig. 

8.  «tfalmittel.  Qn  jebem  fiom<)ott,  tooju  Sjtranenfd^alc  gebrandet 
wirb,  fann  biefe  burd^  etloaä  in  Sudfer  eingelegte  Sl^ifelpnenfc^ale, 
ol^ne  ben  (Sefd^madf  im  geringften  ju  Benad^teiligeU;  erfefet  loerben. 
«ntoeifung  ift  im  Stbf^nitt  A.  3bc.  84  ju  finben. 

2.  Somfiott  Hon  IRl^abarier.  2)ie  Stl^abarberftaube,  in  @ng^ 

lanb  allgemein  beliebt,  tt)irb  aud^  mel^r  unb  mei^r  in  unferm  SSater- 

lanbe  nii^t  nur  aU  Qkxp^anit,  fonbern  audg  }um  ^äd^engebraud^ 

gejogen.  3)ie  SSIattabern  unb  bie  bidEen  ©tengel,  fo  »eit  unb  fo  lange 

pe  toeid^  finb,  toa^  big  Slnfang  Sjvli  ber  3aH  ijt,  merben  ju  Som^ott 

unb  hafteten  gebrandet.    SJ!an  jie^t  Don  ben  genannten  Seilen  biefer 

©taube  bie  $aut  ab,  fd^neibet  fie  in  1 — 1 V«  ®nitr.  lange  ©tüdfe,  loäfd^t 

fie,  fe|t  fie  mit  faltem  SBaffer  aufiS  geucr  unb  Kjst  fie  nid^t  ganj  jum 

Socken  lommen;  bann  legt  man  fie  auf  ein  ©ieb  unb  in  ben  lo^en* 

ben  Swdfer,  ben  man  mit  etioaS  SBeißwein  unb  ein  »enig  3intt,  aud^ 

mit  ttjenig  Sitronenfd^alc  toürjen  lann,  unb  Wßt  nun  ben  Sft^abarber 

tafd^  toeic^  tod^en.    2)ann  mad^t  man  ba§  ßom:pott  mit  eüoqd  fein« 

geftoßencm  gtoielöadt  f  ämig,  ober  man  nimmt  ben  Sll^abarber  mit  einem 

©d^aumtöffet  aui^  ber  SBrül^e,  toü^t  man  mit  nod^  einem  ©tüd(  3udFer 

einlod^en  Ifigt,  unb  gibt  i^n  Aber  bad  Som)pott,  ju  toeld^em,  erfaltet, 

in  Sutter  geröftete  ©emmelfd^eiben  angerid^tet  werben  fönnen  unb 

weld^ed  tatt  gegeben  toirb. 

^nmer!.  ^er  9ll§aBarBer  ^ai  einen  ettoad  fduerlid^en  d^efd^madt  unb  einige 
äl^nlid^feit  mit  ©ta^clbeeren.  ©tatt  Sttronenfd^olc  fann  in  gucfer  ein* 
gelegte  tKpfetfittenfd^ale  naij^  A.  S'h.  84  gebraud^t  »erben. 

3«  ftont^iott  Hon  9Il^aiiarbef  einfad^ey  jn  Bereiten*  ÜRan 
fteQe  ben  Dorgerid^teten  Si^abarber  ol^ne  meiterei^  mit  bem  nötigen 
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3tt(fet  attfd  Seuer,  Taffe  ü^tt  loetc^  fod^en,  maä^t  bte  SBrfil^e  nttt  etoad 
getülrrter  Starte  ober  fetngeftolenem  Stoxthai  Mnbenb  unb  geBe  bai 
^om)7ott  talt. 

4*  jtoitt}iott  Hon  nntreifeti  Btaäittbuttn.  $iet)u  nimmt  man 
bte  @tac^elbeeren,  n^enn  fie  bie  $dlfte  i^rer  ®rö6e  erreid^t  l^aben, 
fci^ncibet  Stiele  unb  Slütcn  boöon  ab  unb  toaf^t  pe  Kar.  Sann 
bringt  man  tttoai  SBaffer  mit  reid^Iid^em  Sudfcr  unb  einigen  Stfiden 
Simt  jum  ffod^cn,  tl^t  einen  Keinen  leil  ber  Sceren  l^incin,  nimmt 
fotc^e,  fobalb  pe  tocid^  geworben  pnb,  mit  bem  ©d^aumtöffcl  l^erauS, 
toüiVL  inbeiJ  große  Slufmerffamfcit  gel^ört,  ba  bie  SSecrcn  lei^t  jet* 
lochen,  t^ut  toieber  neue  l^inein  unb  fäl^rt  fo  fort.  3!)ann  lägt  man 
ben  @aft  fobiel  aö  nötig  einfod^en  unb  füDt  il^n  über  ba^  ftom^jott. 
8luf  fold^e  SBeife  gefod^t,  bleiben  bie  Seeren  ganj  unb  eU  geprt 
»cniger  Sucfer  baju. 

5«  Sbtf  anbete  Sttt«  2)te  borgerid^teten  Stad^elSeeren  pellt  man 
mit  faltem  SBaffer  ftarf  bebedCt  auf  fc^road^cS  Seucr.  ®obaIb  baiJ 
SBaffer  rcc^t  Iieig  geworben,  giegt  man  pe  auf  ein  Sieb,  tooburdö  ben 
Scercn  biel  Säure  entjogen  »irb.  S)anad^  werben  fie  wie  borpc^enb 
jubereitet* 

6.  jtont)iott  Hott  reifen  Stad^elfieeren*  9iad^bem  man  bon  ben 
Stad^elbeeren  Stiel  unb  S3Iüte  entfernt  ^at,  fd^ütte  man  pe  in  fod^en- 
bed  SBaffer,  unb  fobalb  pe  nad^  wenigen  äjtinuten  weic^  geworben 
finb,  auf  einen  3)urd6fd&Iag.  2)anad^  rüfire  man  pe  burc^  benfclben, 
bringe  ba«  3Ru«  mit  guier  unb  etwa»  gepogenem  gimt,  wä^renb  man 
ti  öfter  burd^rü^rt,  jum  Soeben  unb  berbicfe  e«  nad^  S3etieben  mit 
gepofeenem  gwiebarf  ober  mit  etwaU  ßarjoffclme^l  unb  bidter  füßer 
Saline. 

7»  ft0m))ott  toott  (Srbbeerett  nnb  $atabicdii)ifeltt.  SBenn  jur 
3eit  ber  Srbbeeren  nod^  S))fel  t)orrätig  finb,  wie  ed  mit  ben  feften 
^rabie^äpfeln  wol^I  ber  Sfall  ift,  fo  werben  tiefe  wie  gewö^nlid^  üor» 
gerichtet,  in  8  Xeite  gefd^nitten  unb  f(ar  gewafd^en.  Unterbe»  laffe 
man  SBaffer  mit  S^itv  unb  SSein  ober  gitronenfaft  jum  Sod^en 
lommen,  t^ue  bie  ä))felftüd(e  hinein  unb  fo^e  fie  weid^.  ®ann  gebe 
man  reic^Iic^  (Srbbeeren  mit  nod^  etwa«  S^^^  l^inju,  laffe  beibeS 
eine  Heine  SBeile  fo^en  unb  rid^te  iai  föontpott  nad^  borfic^tigeti 
Umrühren  an. 

8.  993alb«@rbieerett  jnm  Seffevt  botjurif^ten*  S)ie  @rbfieerei 
werben  eine  Stunbe  bor  bem  Serbieren  wo  nötig  leidet  abgefpül 
red^t  reid^tic^  mit  geftoßenem  gttdfer  beftreut,  etwa«  SBaffer  barfibe 
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segeBen  uttb  jugebedtt  l^tnsefteQt.    Sur^  ÜBergte^en  ^on  99eiit  t)er^ 
ßeten  bie  Srbbeeren  i^r  Wcoma. 

9«  Aotit)i0tt  tiott  aui^geftetttteit  Stxt\äftn.  (S^  fdnnen  l^terju 

fotoo|I  faurc  afö  füßc  ffirfd^cn  genommen  toerben.  3Ran  entferne  bie 

Stiele  unb  Steine  burd^  $eran3fto§en  mit  einer  (Sänfefpule.  S)ann 

jcrftoße  man  öer^ältniiSmdgig  4 — 6  ©teine,  fod^e  fte  V4 — Va  Stunbe 

mit  ettt)ad  SEBaffer,  ganjem  Si^t  nnb  einigen  9le(Ien,  fd^ütte  e§  auf 

ein  @ieb,  fefee  bie  burc^gelaufene  glüffigleit  mit  guder  auf«  geuer 

unb  gebe,  toenn  fte  fod^t,  bie  ^irfd^en  l^inein.   @inb  ed  ©ladfirfd^en, 

fo  laffe  man  fie  langfam  ^/4  @tunbe  fod^en,  faure  einige  äThnuten 

me^r  jiel^en  atö  lod^en,  \ooiti  man  jun^eilen  ben  Xopf  ettoad  fc^üttelt 

unb  bie  ^irfd^en  t)Qrfid^tig  umf^toenlt.    92a(^bem  biefelben  toeic^ 

gett)orben,  ne^me  man  fte  mit  einem  @d^aumlöffel  aud  bem  @aft,  laffe 

biefen  ftrut^äl^nlid^  einlod^en  unb  rid^te  bie  ßirfd^en  bamit  an. 

^nmer!.  3tt  ^  $funb  fauren  ^irfd^en  !ann  man  ettoa  125  (ät.  duder,  ^u 
fügen  l^alB  foöicl  red^nen.  ^n  einem  ®efettfd^aft3effen  toirb  auf  4—5  $er* 
fönen  1  ?ßfunb  ^rfd^en  l^inreic^enb  fein. 

10«  Aom)iott  t^on  md§t  audgefteintett  ftirfd^en.  ST^an  ent« 
ferne  bie  ©tielc  ober  fd^neibe  fte  mit  einer  ©d^ere  jur  $älfte  ah,  fod^e 
einige  Soffen  ^atb  SBoffcr,  l^alb  S33cin  mit  S^dfer,  ganjem  gimt  unb 
einigen  92eIIen.  fHa^  belieben  lann  man  aud^  einige  ftirfc^enfteine 
jcrHopfen,  bie  ßerne  in  ^eißem  SBaffer  te)ie  äRanbeln  abgießen  unb 
liujugeben.  9Benn  bied  lod^t,  fo  (äffe  man  bie  ^rfd^en  langfam  toeid^ 
foc^en,  —  auff})ringen  bürfen  fie  ni^t,  —  unb  öerfa^re  übrigen«  toie 
bemerlt  tt)orben. 

11*  fiom)30tt  Hott  S^fiauni&ittttn.  S)tefe  »werben  mit  einer 
(äaid  t)on  ben  ©Helen  geftreift,  nid^t  gett)afd^en»  mit  reid^tid^  geftoBenem 
Qnitx  lagentoeife  burc^ftreut  unb  nid§t  tänger  gelobt,  atö  bi«  bie 
93eeren  tt^eic^  getoorben  finb,  toobei  man  burd^  ©c^ütteln  ben  ©aft 
Aber  bie  gfrüd^te  fd^mingt  unb  fie  rafd^  mit  bem  ©d^aumlöffet  l^erau«« 
nimmt,  ©ann  toirb  bcr  ©aft  ftru^jö^nöd^  eingefod^t  unb  abgelüp 
aber  ba«  Kompott  gegeben. 

12«  Stont^ott  tioit  $iiitbeerett.  S)ie  Himbeeren  toerben  gut 
auSgefud^t,  fc^Ied^te  ©eeren  unb  etwa  üorlommenbe  SSäürmer  felbft* 
rebcnb  entfernt  unb  loic  So^^nniSbeeren  ganj  langfam  unb  auf* 
merifam  gelod^t,  bamit  fte  red§t  anfei^nlid^  |ur  Safel  gebrad^t  toerben 
Knnen. 

13«  ltoiit)i9tt  Hon  ^eibelBeevett  (Sitf beeren)«  S)te  IBceren 
toerben,  nad^bem  fte  auSgefud^t,  gemafd^en  unb  auf  einem  2)urd^fd^(ag 
(^gelaufen  ^nb,  mit  ni^t  jpt  loettig  Sttdfer  unb  ettoad  gimt  gelod^t, 

26* 
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bod^  niäft  I&nfier,  aü  bid  fie  todä)  gett^orben  futb,  toeS  fonft  ju  t)tel 
(Saft  entfielt.  2)ann  legt  man  enttoeber  einige  BU'iebSde  in  eine 
3(f{iette,  richtet  bie  ^eibelbeeten  mit  bem  @aft  barauf  an,  obei:  man 
nimmt  bie  ^eibetbeeren  aud  bem  ßod^gefd^irr  unb  lagt  ben  @aft  noc^ 
ettoad  einlo^^^'  ^^^^  ^^^  '^^^  ^^^  ^eibelbeeren  mit  Suder  unb  ßiint 
unb  rül^rt  beim  3(nri(^ten  einen  Söffel  bide  ©al^ne  ober  ettoad  auf^ 
getöfte  ©tarle  burc^. 

14«  ^tiitnttuSt0mpoit  anf  englifd^e  Stt.  Stad^bem  bie 
^eibelbeeren  gett)afd^en  unb  auf  einem  @ieb  abgelaufen  ftnb,  fd^ilttet 
man  fie  in  einen  ©teinto^jf,  »orin  nod^  nid^t^  fJcttigeiJ  getoefen  ift, 
ftreut  gel^örig  8uder  unb  ettnaS  guten  8imt  Iagentt)eife  burd^,  bedt 
fie  mit  ^orjellan  feft  ju  unb  fefet  ben  io^jf  in  fod^enbe^  SBaf[er, 
n^etd^ed  fortn^cil^renb  am  ^od^en  bleiben  mug,  bid  bie  $eibe(beeren 
tt)eid^  finb.  S)ann  n^erben  fie  ol^ne  aQed  SBeitere  angerid^tet. 

Stnmcr!.  ®te  auf  fold^e  ®eifc  jubercitcten  ©etbclbccren  erl^altcn  einen  vm^ 
gleid^  feineren  ©efd^mad.  (Duter  Sarin  jum  Verfügen  biefe^  ^om))ottd  ifi 
Dem  3uder  fel^r  üorju^iel^en. 

15.  Aom^ott  t^on  9RauIIieeren.  äßan  fe|e  Sßein,  gudfer  nni 
tttoa^  abgeriebene  3ttronenfd^aIe  auf§  gf^uer,  lege  bie  gut  au^gefud^ten 
3RauIbeeren  l^inein  unb  t)erfa]^re  ilbrigeni^,  toxt  ed  bei  Sol^annti^« 
beeren  bemerft  xoorben. 

16.  Stompott  t^on  ^firfid^en  nnb  ftpnto\tn.  2)ie  Srfid^te  »werben 
öBgejogen,  burd^gefd^nitten,  bie  ©teine  herausgenommen,  mit  Suder, 
tttoa^  n^eigem  SBein  unb  einigen  ber  abgejogenen  Seme  nur  5  biiS 
10  ajlinuten  gelod^t,  bamit  fie  nid^t  }u  toeid^  tt)erben.  S)ann  legt  man 
fie  in  eine  Slffiette,  bie  runbe  ©eite  na^  oben,  fod^t  ben  ©aft  no^  ein 
njenig  ein  unb  berfäl^rt  nad^  Sir.  1. 

17.  ftoiti)iott  Hott  9teitteclaubett.  S)iefe  loerben  abge|)u|t,  mit 
im  ©dualen  unb  ben  ©tieten  in  tttoaf^  Sßaffer  unb  Suder  langfom 
nid^t  JU  mii)  gefod^t  unb  angeri^tet.  S)er  ©aft  toirb  nod^  etmai^  tin^ 
gelocht  unb  barüber  gefüllt.  Slud^  lann  man  1 — 2  Il^eelöffel  Ärraf 
mit  bem  ©aft  öermifd^cn. 

hierbei  »irb  bemerft,  baJ5  Sleinedauben  fel^r  öiel  Suder  bebürfen. 

18.  ftoitt)iatt  lion  9ReIone.  Sft  bie  äßelone  l^art  ober  tofinfd^t 
man  fie  nic^t  rol^  ju  gebraud^en,  fo  lann  man  ein  guted  ßontpott 
baDon  bereiten,  ©ie  mirb  gefd^cKt,  in  lange  ©tilde  gefd^nitten,  in 
äBaffer,  äBein,  duder  unb  reid^tid^  gitronenf^eiben  toeid^  gelod^t  unb 
mit  bem  lurj  eingef ödsten  ©aft  angetid^tet. 
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19.  ft0iit)iott  ^on  fdimttL  SRan  fc^&tt  bie  Simen  red^t  xnni, 
fttd^t  bie  »Ittinc  l^craud,  fd^ncibet  bic  Stiele  jur  ^älftc  ai,  toäfd^t  tinb 
fod^  fte  in  reid^Iid^em  SSaffer  unb  einem  ©lad  Stotmein,  Sudtv, 
3imt  unb  einigen  9lct!en  ober  ©rü^e  t)on  eingemahnten  Stoetfdöen 
ober  eingelod^tem  So^^^nnidbeerfaft,  momöglid^  in  einem  gnt  t)tx^ 
jinnten  ober  in  einem  SBnnjlouer  ober  gtaperten  lo^jfe  (in  erfterem 
tt)erben  fte  fd^öner  rot)  jugebedt  fo  (ange,  bid  fie  ganj  rot  nnb  n^eid^ 
geworben  finb.  Sin  (angelt  ßod^en  er^öl^t  Slnfel^en  unb  ©efc^madf. 
S)ann  rid^tet  man  fie  na^  3it.  1  an  unb  gibt  bie  f&mig  eingelöste 
Sauce  burd^  ein  Siebd^en  borfiber. 

20.  äSirneit  Ibrann  gn  folgen«  @ute  Simen  toerben  gefc^ält, 
in  ber  9)titte  burd^gefd^nitten,  bai^  Semgel^öufe  entfernt  unb  in  SBaffer 
gelegt.  3)ann  tl^ue  man  in  eine  ^afferoQt  ein  StüdEd^en  red^t  frifc^e 
Sutter  nebft  ettoad  Sndtx  unb  bie  93imen  ba}u,  ol^ne  »weitere  Süiffig'' 
feit  afö  ba0  äBaffer,  toai^  baran  geblieben  ift.  @o  läjst  man  fie  lang«' 
fam  bämpfen.  SBcnn  fie  anfongen  braun  ju  toerben,  ftreut  man  nod^ 
ettoai^  Sudfer  barüber  unb  (a^t  fie  nod^  eine  Heine  SBeile  f(^moren;  fte 
muffen  bräunlid^  fein.  Die  auf  folc^e  SBeife  jubereiteten  8irnen  ftnb 
öon  geinfd^medfem  jum  $afenbraten  beliebt. 

21«  Sinten  ntit  Preiselbeeren.  Sie^e  (Sinmad^en  ber  Srüd^te 
(T.  5Kr.  88). 

22.  SBtrnen  nnb  ^^^tfd^,^  —  ein  angenel^med  nnb  biHigei^ 
Stomfiott  ffir  ben  t8glid§en  £ifd§.  (SSon  ber  SSerfaffertn  {ufammen* 
gefefet.)  Sirnen  toerben  gefd^ätt,  in  je  4  leite  gef(^nitten,  Don  ßem«5 
gepufe  befreit,  getoafd^en  unb  in  einem  S3uni(auer  ^od^gefd^irr  mit 
nii^t  JU  reid^Iid^em  SBaffer  ol^ne  aUed  äBeitere  fo  lange  getod^t,  bid  fie 
fid^  leidet  burd^fted^en  laffen.  2)ann  lege  man  (ettoa  )u  gleid^en  Xeilen, 
ed  lommt  nid^t  genau  barauf  an)  reife,  gut  abge))u^te,  nid^t  aud^ 
gefteinte  Stoctfd^en  barauf,  laffe  fie  toeid^  fod^en,  öermifd^e  fte  mittetft 
eines  ©d^aumlöffete  bel^utf am  mit  ben  Sirnen  f o,  baß  bie  grüd^te  nid^t 
im  geringften  jerrä^rt  toerben,  richte  fie  an  unb  gebe  bad  Kompott  falt. 
@d  barf  foId^eS  toeber  ju  t^iel  nod^  ju  toenig  ISrül^e  l^aben;  biefetbe 
erl^ält  burd^  bie  Stoctfd^cn  bie  richtige  ©amigleit,  unb  man  toirb  §ier* 
bei  tocber  SwdEcr  nod^  ©etofirj  öermiffen.  5Kebenbei  ju  flößen  unb 
^fannfud^en  }u  em^pfe^Ien. 

23«  Simenbrei  für  einen  gettiS^nlii^en  2;ifd^.  S)ie  ßubereitung 
\\t  biefelbe  toie  bie  oon  9())felbret;  aud^  toerben  einige  faure  ^fel  barin 
toeic^  gdod^t.  $fann{ud^en  ift  eine  ))affenbe  S9eilage. 
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24«  gfeitted  Stom^fott  l^on  3tt»etf<l^ttt.  SRan  stellt  beti  8tott^d)tn, 
na($betn  man  fte  in  einem  Siebd^en  einige  äRtnuten  inlod^enbei^  Sßaffer 
gehalten,  bie  ^nt  ab.  3ft  ^^^^  gefd^el^en  unb  ftnb  bie  Steine  f^txau^* 
genommen,  fo  fe|e  man  fte,  ol^ne  gfläfftgleit,  mit  geftogenem  Sntfer 
nnb  etmad  3^^^  ^^f^  Sfener,  laffe  fie  eine  SBeile  langfam  lod^en, 
bod|  ni(^t  jtt  n^etd^  toetben,  unb  rid^te  fte  mit  bem  @afte  an.  Vnd^ 
fann  man  ben  Saft  mit  1 — 2  Il^döffel  8htm  bermifc^en. 

25«  ftom)iott  Hon  ro^en  S^^^^^^*  Siedet  reife  abgejogene 
Stott\ä)txt  mit  ben  Steinen  1  ©tunbe  \>ox  bem  Slnric^ten  in  geriebenem 
Suder  gett)äljt  unb  in  eine  Sffiette  gelegt,  geben  ein  angenehme« 
^om))ott. 

26.  3iiietf^eit<ftom)iirtt  fftt  keit  titüi^tn  Stfi^,  antl^  51t 
äRel^If^eifen  i|ia^eitb.  Z)ie  Smetfd^en  totxitn  gut  abgerieben  unb 
aui^gefteint,  fallÄ  fte  ganj  reif  finb,  ol^ne  guder,  mit  ganj  »enig 
Sßaffer  unb  etmal»  gimt  meid^  gelod^t  unb  mit  bem  @aft  angeriti^tet. 

27.  3^^^f4^i<^ttd*  ^i^  Stoetfd^en  tt^erben  abgerieben,  aa^ 
gefteint,  mit  einigen  @§löffeln  SBaffer  in  il^rem  eigenen  @afte  koeid^ 
gelod^t,  burd|  ein  @ieb  gerührt,  mit  geriebenem,  in  ä3utter  geröftetem 
S3rot,  Sndtt,  Simt,  ßitronen^  ober  8l))felfinen*@d^ale  gut  burd^^ 
gefod^t  unb  angerid^tet. 

28.  ftom)iott  Holt  f|Yei^eIbeeren  (ftrottSbeeren).  äRan  rid^te 
fid|  naä)  ber  SSorfd^rift,  tt)ie  fie  beim  (Sinmac^en  ber  gfrüd^te  (T.  9lx. 
86  ff.)  gegeben  ift. 

29.  ftoitt)iott  Holt  Srombeerett.  Die  großen  Seeren  toerben 
aulJgefud^t,  bie  Heinen  burc^ge<)re§t,  bereu  Saft,  S«dfer,  einige  9lel* 
fen,  ©türfd&en  ßimt  unb  Sitronenfd^eiben,  au^  »eld^en  bie  Serne 
entfernt  finb,  jum  ßod^cn  gebro^t,  bie  SJeeren  l^injugcgeben,  lang* 
fam  einige  9Rinuten  gefod^t,  bann  l^eraudgenommen,  unb  ber  @aft, 
nad^bem  er  etn^ai^  eingefod^t,  barftber  gefüllt. 

®ibt  man  bieiJ  Äom:pott  ju  SRe^Ifpeifen,  f 0  muß  für  eine  reid^tid^e 
Sauce  geforgt  toerben;  man  lann  biefelbe  mit  einem  Sufa|  t)on  SBaffer 
unb  etload  Kartoffelmehl  berlängern. 

30.  Sfetned  Stom)iott  Hon  ganjen  Spfelit.  @ute  mfirbe  Zafel^ 
äpfel  mittlerer  ®röge  toerben  red^t  runb  unb  glatt  gefc^att,  nad|^em 
bie  ^emge^dufe  l^erau^gebol^rt  ftnb,  ber  Sänge  nad|  mit  feinen  @in« 
fd^nitten  t)erfe^en  unb  gut  abgefault.  2)ann  laffe  man  in  einem  SSunj«' 
lauer  ®efd|irr  reid^Itd^  SBein,  ftarl  mit  SudEer  öerfügt,  einige  Stfldfe 
ganzen  gimt  unb  3itronenfd^aIe  lod^en,  — -  ein  Sufafe  t)on  (Srbbeerfaft 
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mod^t  bad  ßomt)ott  l&efonberd  angenelgtn,  —  lege  fot^tel  &))fe(;  afö 
nebeneinanber  liegen  fönnen,  i^inein  unb  laffe  fie  auf  mägigem  gfeuer 
}Uoebed(t  einige  äJhnuten  tod^eu.  2)ann  lege  man  fie  mit  einem  (S%^ 
löffel  auf  bie  anbete  @eite  —  bad  £)ineinfted^en  mit  einer  <8a6el  mad^t 
fie  unanfe^ntid^,  —  begieße  fie,  fate  fie  ni^t  ööllig  bebedtt  finb,  ^ufig 
mit  bem  äBein,  nel^me  nad^  unb  nad^  bie  toeid^  gekoorbenen  Üp^d 
l^erau^,  lege  fie  auf  eine  f(a(^e  @c^üffel,  unb  ti)iebev  anbete  beim  ^in^ 
jutl^un  Don  SSein  unb  gudCet  in  ba$  Sod^gefd^itt,  giege  bie  Slftffigfeit 
üon  bet  ©d^üffel  jum  lod^enben  ®aft  unb  loffe  biefen,  nad&bem  bie 
^fel  l^etauSgenommen,  ted^t  fämig  einlochen.  UntetbeS  tid^te  mart 
baS  9omf)ott  naä^  9tt.  1  jietlid^  an,  gebe  bie  ^Slfte  bed  ©afted  butd^ 
ein  @iebd^en  gleichmäßig  batflbet,  bedgleid^en  bie  anbete  ^älfte  etft 
lut)  t)ot  bem  ®ebtaud^.  3ft  bai^  gef^e^en,  fo  lege  man  auf  jebe 
Öffnung  eine  ein^iemac^te  Hagebutte  obet  ettoad  9t))rifofen'97iatmeIabe, 
obet  ®elee  t)on  ^feln,  3o^<tnnii^beeten  obet  ^tf^&t>f ein. 

31.  $a»e  tp^tl  mü  Ofmc^tgelee  itUdt^  t)ie  ^d  mxitn 
toie  im  SSot^etgel^enben  ted^  faubet  gefd^ält,  l^alb  buti^teilt,  Dom 
Setngel^aufe  befteit,  fein  eingefetbt  (fie^e  3tx.  1),  gemafc^en  unb  mie  in 
9h:.  30  gefod^t,  n)obei  juetft  bie  tunbe  @eite  in  ben  Sßein  getegt  tt)itb. 
2)ann  laffe  man  9l))fel'®e(ee  flüffig  tt>etben,  auf  einem  naggemac^ten 
flachen  Seilet  etfalten,  ftütje  ed  futj  Dot  bem  (Sebtaud^  auf  bie  jiet» 
tid^  angetid^tete  älffiette  unb  mac^e,  too  baiS  ®elee  enbet,  tunb  l^etum 
ein«  Setjietung  Don  feinen  eingemad^ten  gtftd^ten. 

32.  ^alfee  liyfel  mit  3itronenfaft  SKan  mad^  XSaffet  mit 
Sittonenfaft  tec§t  f duetlid^,  füge  teic^Iid^  Sndtc,  anä)  ettoai^  gittonen^ 
obet  Sl))felfin.enf(^ale  unb  ganjen  gimt  l^in^n  unb  lod^e  bie  ^fe( 
nad^  Dot^etge^enber  Slngabe  batin  tt^eid^. 

33.  ^alU  iyfti  in  f^ntd^tfaft.  gfeine  d))fel,  nad^  3tt.  31 
Dotgetid^tct,  lod^e  man  mit  ^alb  SBcin,  l^alb  ^imbeet^  Qfo^anniSbcet* 
obet  ftitfc^faft,  findet  unb  ©tüdc^en  gimt  na^  betfelben  Stummet 
metc^  unb  tid^e  ^e  nad^  SRt.  1  itetßt^  an. 

34«  %tiut»  gebatfencd  9p\tVt9mpott.  Sotgetid^tete  Zafelä^el 
toetben  mit  äBein  unb  Quäex  tofi^  meic^  gelod^t,  but<^  ein  &id>  ge^ 
rä^tt,  mit  S())tif ofen«3JtatmeIabe  Detmifc^t  unb  in  eine  ©c^uffel  gef äSt 
Sann  totxicn  2  Ö^itoeig  ju  feftem  Sd^aum  gefc^Iagen,  {mei  ftatt  ge« 
l^dufte  (Sglöffel  gefiebtet  gudCet  unb  abgeriebene  fiittonenfc^ole  tafd^ 
butd^getü^tt  unb  glatt  übet  bad  %om))ott  geftrid^en,  dudfet  batübet 
gefiebt,  bei  |)i^e  bon  oben  fd^dn  gelb  gebadten  unb  lalt  ju  feinem 
©taten  gegeben. 
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36*  (B^aätna  9(|ifelf ontfiott  mit  SRaitkelgitf  *  @i»  toirb  eht 
fein  )u6ereiteted  bidei^  !())fel]nttd  gelod^t,  }tt  einer  Sompotttere  2  }n 
@4aum  gefc^Iagene  lEitoeig  l^ei§  burd^gerfi^rt  nnb  f old^ed  glatt  an^ 
getid^tet.  Z)ann  wirb  eine  ^anbboQ  geriebene  9RanbeIn  mit  duder, 
Simt,  etmöiJ  gitronenfaft  nnb  beut  ©c^annt  üon  2—3  (Kern  öer* 
mifc^t,  bai^  fiontpott  bantit  beflrid^en,  gdb  gebaden  nnb,  toenn'd  6e« 
tiebt,  lalt  mit  ^elee  Derjiert. 

36.  Sor  jfigli^eS  9otti|iott  Hon  S(|if  elf  knittern  3u  einer  fiom^ 
pottiere  Don  ä))fe{[d^nitten  nimmt  man  V2  Slafd^e  ureigen  S^anjmein, 
4  —  6  Sfelöffel  öott  Suder,  ettoa«  Sitronenfd^ale  unb  gimt  nnb  f oc^t 
bied  fe^r  langfam  unter  mel^rmatigem  Umfd^ütten  in  einem  gut  fci^Iie^ 
jlenben  ßod^gefd^irr  gar. 

SBünfd^t  man  bad  Kompott  befonberd  fein  ju  ^aben,  fo  lann  man 
bem  SBein  einen  Sufa^  Don  einem  fleinen  Sinmad^eglai^  t)oII  Ouitten« 
ober  ®rbbeerfaft  geben. 

37.  «tifelff^nitten  tttU  ftorintl^eit  itnb  Slanbeln«  Sie  t))fel 
tnerben  in  je  4  Xeite,  bann  in  @(i^eiben  gef^nitten,  mit  gut  gemafd^enen 
iSorintl^en,  S^^^^  ^tü>  ganjem  fiimt,  ber  Sfinge  nac^  fein  gef^nit«' 
tenen  SKanbeln,  l^alb  SBaffer,  l^atb  SBein,  ober  ftatt  le^terem  mit  Qu 
tronenfaft,  n^eid^  gefod^t.  S)ie  ^fel,  toüi^t  nid^t  im  geringften  2^r« 
f od^en  bürfen,  toerben  mit  bem  bidHid^en  Safte  angerid^tet. 

38.  SC)if eImnS.  3e  feiner  bie  ^p\ü,  befto  beffer  toirb  bai»  Storni 
))Ott.  9Ran  fd§äle  unb  fc^neibe  fie  in  je  4  Xeile,  mad^e  balS  ßemge^äufe 
forgfältig  ^eraui^,  mafd^e  fie  fauber  unb  laffe  fie  mit  Sßein,  ober  SBein 
mit  S93a{fer  t)erfe^t,  Suder,  ganjem  Simt  unb  Sitronenfd^ale  auf 
ttid^t  ftartcm  2feuer,  ol^nc  ju  rühren,  tjößig  jerlod^cn.  •  S)ann  nel^me 
man  ia^  ©etoürj  l^eraui^  unb  rül^re  bai^  Sfpfelmui^  möglid^ß  fein. 
äRöd^te  man  t)oxtitf)zn,  bai^felbe  burd^  ein  @ieb  ju  rfil^ren,  fo  mug 
f olc^ed  nic^t  nur  l^öd^ft  fauber,  fonbem  Dorl^er  gut  gefd^euert  fein,  ba 
ba§  Kompott  fonft  eine  unangenel^me  gfarbe  erhält.  fOlan  ftreid^ 
ia^  fDlvi^  beim  Slnrid^ten  red^t  glatt  nnb  t)eriiere  nad^  bem  föalttoerben 
bie  ßomf)otttere  mit  Srud^t«®elee,  ober  mad^e  eine  Seriierung  barauf 
t)on  feinem  Si^t.  ^ierju  tunle  man  ein  runbei^,  naggemac^tei^ 
<8emürjreibd^en  ober  einen  gfingerl^ut  in  Simi,  brilde  am  Staube 
ber  Sc^üffel  einen  fireii^  ind  8()>felmui$  unb  fa^re  fo  fort,  tnbem  bie 
Sreife  ineinanbergreifenb  eine  Sette  bUben.  3n  ber  äRitte  madge  man 
eine  ä^nlid^e  SSerjierung,  ober  totnit  baju  fefterei^  ^imbeer«  ober 
f c^marjed  Sfol^annidbeer-^^elee,  in  feine  @d^eiben  gef d^nittene  aßanbeln 
unb  bgt.  an.  S(u(^  mad^en  ftc^  eingemad^te  SBerberi^en  jur  SSeraierung 
fe^r  ^übfc^,  befonberd  aud^  feine  Slättd^en  t)on  ßirfd^apfetSelee. 
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39«  S()if elutitS  attf  attbeve  Xti.  SBfire  man  tit^t  gut  mit 
^feln  t)erfe^en  unb  müd^te  bodg  gern  bei  einem  tägßd^en  Xifc^  eine 
groge  @d^üff el  Slpfelmud  bringen,  fo  f od^e  man  bie  äf^et  mit  äßaffer, 
Sncfer  unb  etwas  ©emürj  ju  bünnem  STOuS,  gebe  je  nad^  ber  Duan* 
titöt  V2  big  1  efelöffel  t)oa  ©tcirle  mit  etwa«  SBaffer  jerrfl^rt  ^inju, 
unb  laffe  eS  unter  ftetem  JRül^ren  5  SKinuten  fod^en.  SSor  bem  SIb» 
nel^men  tjom  ^euer  fann  man  oud^  nod^  ein  ju  fteifem  ©d^aum  ge* 
fd^iageneiS  Siweig  burd^rü^ren  unb  bann  etwaiJ  Sudter  unb  ßimt 
barflber  ftreuen. 

40.  St^felfalat  ((Sin  fetnei»  ftom^ott  non  tollen  Ikp^tln 
unb  3()ifel{ttttn.)  ®ute  abgefd^älte  SorSborfer  ^fel,  woran«  bad 
Serngel^aufe  entfernt,  aud^  8l|)felfinen,  weld^e  jebod^  nid^t  bitter  fein 
bfirfen,  werben  beim  SBegncl^men  ber  Seme  mit  einem  SMeffcr  in 
ganj  feine  ©d^eiben  gefd^nittcn  unb  abwed^felnb  lagenweife  mit  fein* 
geftoßenem  Sudler  unb  etwa«  SEBcin  in  eine  ©d^ale  gelegt.  S)er  SBein 
bient  baju,  ba«  ßompott  ju  burd^jiel^en;  e«  barf  aber  feine  Srftl^e  ent* 
flehen;  bie  lefete  Sage  mfiffen  8t)3f elfinen  unb  Sndn  fein. 

S)a«  Som))ott  wirb  einige  ©tunben  t)or  bem  ®ebraud^  gemad^t 
unb  ju  fernem  ©raten  gegeben. 

41*  ^yfel  mit  Snidfaitien.  äßan  nimmt  baju  Heine  9or«borfer 
Ä})fel,  fd^neibet  bie  Slume  an^,  rifet  bie  ©d^ale  3—4  mal  öon  ber 
S3Iume  inm  ©tiel  l^in,  wdfd^t  fte  ab  unb  gibt  fie  mit  1  Obertaffe  DoQ 
SDSaffer  ober  SSSein  unb  einem  ©tüdEd^en  Suttcr,  ein  wenig  Slni«,  gimt 
unb  Sitronenft^ale  in  ben  Dbfttopf,  läßt  fie  feft  jugebedEt  fd^moren, 
wä^renb  man  juweUen  umfd^wentt  unb  jule^t  eine  $anb))oIl  ßanbi«^ 
judfer  l^inburd^  gibt. 

42.  ©fi^e  $[:pfel  3»  fod^en.  SDtan  fe^e  bie  t))fel,  nad^bem  fie 
gefd^ält,  in  je  4  Seile  gefc^nitten  unb  abgef^jflft  finb,  mit  SBaffer,  8lni«* 
famen,  einem  ©tttdfd^en  SJutter  unb  nad^  SSerl^SItni«  Vs— 1  laffe 
(Effig  auf«  geuer  unb  laffe  fie  weid^  lod^cn.  S)er  Sffig  beförbert  ein 
fd^neUere«  SBeid^werben  unb  benimmt  ben  tJtpfeln  ba«  SBeid^Uc^e» 

43/  ©ilge  ^:|ifel  tot  ju  folgen.  äRan  nel^me  ju  2  Xeilen 
gefd^älter  unb  l^alb  burd^gefd^nittener  $pfel  1  Xett  au«gefud^te  unb 
gewafd^ene  Jßreißelbeeren,  lod&e  ju  iVs  Sjtcr  Seeren  130 — 170  ®r. 
Sudfer  mit  2  laffen  ©affer,  f(^ütte  bie  Seeren  hinein  unb  nel^me  fie, 
nad^bem  fie  wcid^  geworben,  mit  einem  ©d^aumiöffel  aü«  bem  ©aft. 
Stt  biefem  ©afte  gebe  man  4—6  Stellen,  einige  ©tüdfe  ganjen  8iuit 
iftb  lod^e  bie  Äpfel  barin  langfam  unb  feft  jugebedft  weid^.    SBlöd^te 
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föiüfft  fe^en,  ba  {fige  ^fel  etnef  biel  langeten  Sod^e«»  bebfirfot,  fo 
giege  man  etoaiS  SBaffer  l^inju.  S)ie  ^fel  loerben  nac^^er  mit  bem 
bicHi(^en  @aft  unb  ben  $ret|e(6eeren  burc^getft^rt  uttb  angeri(|tet. 

44*  Sfiga^feKrei  ffir  erneu  gekool^uncl^eit  £ifd|«  @üge  ge« 
fd^älte  dpfel  toerben  mit  SBaffer,  einem  ©tüdc^en  93utter  unb  Slni^ 
famen  gelocht;  el^e  fie  ganj  meid^  gemorben^  t^ut  man  einige  faure 
Spfel  l^inju,  ober  ed  n)irb  ben  fügen  ät))feln  fogleid^  titoa^  Sfftg  ju« 
gefegt.  92ad^bem  fie  t)5IIig  metd^  gen)orben,  fflgt  man  etmad  geriebeued 
©d^marjbrot  unb  mä)  »er^ältni«  and)  1—2  ©glöffel  fUttyi,  mit 
SRitc^  angerä^rt,  unb  eine  filleinigteit  @alj  baju,  lägt  ben  83ret  unter 
ftetem  Stii^ren  gut  burd^fod^en  unb  rid^tet  il^u  ju  ^anufui^eu  an. 

45«  SSurjel'  (SRSI^ren«)  ftom)iott  ju  feinem  Straten«   3Jlan 

fd^ätt  bie  gereinigten  SEBurjeln  mit  einem  feinen  äReffer,  bag  fie  toit 
Soden  ftd^  fräufeln  (ber  in  ber  3Rttte  befiublid^e  l^arte  Xeil  U^irb  ent^ 
fernt),  lod^t  fie  mit  ber  ©(^ole  Don  2  Bitronen  im  9Baf[er  gar  unb 
fd^üttet  fie  auf  ein  ©ieb«  2)ann  loc^t  man  ju  625  ®r.  SSurjeln 
250  ®r.  Sudtx,  i9on  2  Sitronen  ben  @aft  unb  etmad  ISffig,  Ia§t  bie 
SBurjeln  eine  Heine  SBeile  barin  fod^en,  rid^tet  fie  au,  lod^t  beu  ®aft 
nod^  etn)ad  ein  unb  gibt  il^n  baräber. 

46«  Stom)i0tt  tion  Duitten«   2)iefetben  toerben  bünn  gefd^ält, 

mitten  burc^gefd^nitten,  ba^  fferngc^ufe  ^erauiJ  gemad^t  unb  fold^eil 

mit  ben  Duitten  in  Sffiaffer  mit  SudEer  unb  etmaiJ  ganjem  3itnt  toeic^ 

gefod^t.  2)ann  gibt  man  ein  ®la^  SSSein  ba2u,  rid^tet  bie  Ouitten  an, 

läßt  nötigenfall»  ben  @aft  nod(|  etmag  einlod^en  unb  gießt  i^n  burd^ 

ein  Sieb  barüber. 

9{nmer!.  ^ad  ©el^Sufe  mad^t  ben  @aft  fd^neUer  btdHid|  unb  bie  ^eme  geben 
eine  fc^öne  rote  Särbung. 


n.  ®etro(fnete  Jtüc^te« 

47*  ^tfitteVen«  2)iefe  bürfen  nur  leidet  unb  nid^t  mit  l^eigem 
SBoffer  getoafd^en  toerben.  SBan  fe|e  fie  mit  SBein  unb  SOSaffer  ober 
auä)  btog  mit  SBaffer,  S^dEer  unb  einigen  ©tüdtd^en  feinem  3iutt  in 
einem  SSunjIauer  ®ef(^irr  aufiS  geuer,  laffe  fie  gar,  bod^  uic^t  §i 
toeid^  fod^en  unb  forge,  bag  e^  nic^t  am  nötigen  ®aft  fe^te. 

48«  ^etued  ftoiti)iott  liott  S^^i\^^^*  9te«  1.  ^er}u  gel^drer 
gute  StoetTc^en,  ganj  frei  t)on  SHaud^gefd^mad.  ®ie  ioerben,  tote  bai 
immer  gef^e^en  mug,  mit  feigem  SBaffer  jtoifc^en  ben  Rauben  ge 
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« 

rieben,  %ma\ä^tn,  mit  laUtm  aSaffet  rafd^  ^m  ftod^en  gefirad^t  nnb 
ab'gegoffen.  3ft  ba«  gefc^el^en,  fo  »erben  fie  2  bi§  3  läge  öor  bcm 
®ebraucl^  in  einem  S3nnilaner  ©efd^irr  mit  toeijsem  SSein  bebecft  nnb 
mit  bem  nötigen  8n4er,  einigen  ©tfidfc^en  Simt  nnb  Sitronenfd^ale 
fcji  öerfd^Ioffcn,  langfam  jnm  Äod^en  gebracht,  bann  ol^ne  »eiteret 
^od^en  iif^  jnm  beftimntten  Xage  l^ingefteOt  nnb  angeriii^tet;  j[ebo(!^ 
muffen  pe  in  biefer  3rit  oftmafö  nmgef^üttelt  »erben. 

Sllfo  jnbereitet  finb  bie  S^f  etfd^en  an  angenel^mem  (Sefd^mad  ben 
eingemad^ten  DoQIommen  gleid^. 

49*  8lttf  anhttt  9xt.  Kr.  2*  2atan  fe{|e  bie  gmetf (^en,  tote  im 
)>ar^erge]^enben  t)orgerid^tet,  abenbd  mit  xtiSflvä^tm  äBaffer  in  einem 
@teinto))fe  jngebedEt  in  einen  nod^  l^eigen  Sratofen,  toorin  fie  üdQig 
aui^neden  nnb  meid^  merben.  Knbern  Xagi^  nel^me  man  fie  an9  ber 
©rül^,  lege  fie  in  eine  Äffiette,  lod^e  »ei§en  Kein,  öudter,  gitronen* 
fd^Ie  nnb  einige  ©tädEd^en  3m^t  fäfl^  ^tmal^  Sol^annii^beerfaft  l^ingu 
nnb  füöe  bie  Sance  lod^enb  fiber  bie  gmetfi^en. 

50*  SwtViifitu^Stomp9tt,  tefouberS  angenel^itt  ^n  Wfttf^U 
nnb  @rtegme]^I:>$ubbing,  fotoie  and^  jn  ftlügen.  9hr«  U  ®ute 
3tDetfd^en  »erben  nac§  92r.  1  abgelocht  nnb  jeitig  in  einem  SSunjIaner 
@efd^irr,  reid^Itd^  mit  äBaffer  nnb  tttoa^  ganjem  Simt  bebedtt,  auf  ein 
nid^t  ftarfei^  Sener  gefteQt,  »o  fie  langfam  foc^en.  9lad^bem  fie  ^b 
gar  geworben  finb,  gibt  man  jn  2  ^funb  3»ctfd^en  1 5ßfunb  auiJ* 
gefnc^te  nnb  ge»afd^ene  Slofinen,  lod^t  beibeS  »eid^  nnb  richtet  ed  an. 

51*  »nf  anbete  «rt»  9lx.  2.  galls  bie  Stoetfd^cn  einen 
r&nd^erigen  ®efd^mad  ^aben,  fo  laffe  man  fie  nad^  bem  SSafd^en  mit 
faftem  SBaffer  in  einem  offenen  ®ef^irr  langfam  jum  ßod^en  fommen, 
gieße  fie  ab  nnb  »ieberl^ole  ba^  Stblod^cn  no^  einmal,  »oburd^  fie  jum 
leil  t)on  il^rem  unangenel^men  ©efd^madt  befreit  »erben,  ^m  übrigen 
bel^anble  man  fie  »ie  in  9tr.  1,  fe^e  fie  in  einem  Sunjiauer  (Sefc^irr, 
reidftlid^  mit  SBaffer  bebedft,  mit  Snitx  nnb  einem  ©tücfd^cn  Siwit 
anf^  2feuer,  laffe  fie,  feft  jngebedft,  jum  ^od^en  fommen  nnb  langfam 
»eic^  »erben,  »obei  man  auf  2—2^/8  ©tunben  red^nenlann.  2)urd^ 
rafd^e^  ftod^en  quellten  bie  BU'etfd^en  nid§t  anl^  nnb  erl^alten  leinen 
mgenel^men  @(efd^mad(. 

52*  Btttetfd^enntttS«  ®ute  S»etfd^en  »erben  nad^  bem  Slbbrü^eu 

in  einem  S3unjlauer  ©efd^irr  mit  ^alb  Gaffer  l^alb  SBein  »eic^  gelocht 

wb  burd^  ein  ®ieb  geril^rt.    S)ann  »irb  baS  SJiuS  mit  geriebenem 

mb  in  ajutter  geröftetem  95rot,  Qndtx,  Heingefd^nittencr  gitronen* 
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fd^ttle  ttttb  Stmt  nodf  ein  toenig  gelod^t  unb  in  einer  ftomt)otttete 
angerid^tet. 

53«  (Bttt^dnttt  ftirfil^eti«  Z)iefe  toerben  l^eig  abgetoafd^en,  tnit 
SBaffer,  3^^^^  ^^b  ganjem  Sinti  in  reid^ßd^er  Srü^e  toit  Smetfd^en 
(angfam  meid^  gelod^t,  bie  93rü]^e  ehoal^  eingelocht  unb  angerid^tet. 

54«  @et?odnete  faure  ^p\tt  @ie  toerben  einigemal  mit  lattem 
äSaffer,  inbem  man  fie  mit  ben  ^Snben  reibt,  gemafd^en,  in  einem 
aSunjtauer  ®efd^irr  mit  SBein  unb  SBaffer  ober  nur  mit  SBaffer  ganj 
reid^lic^  bebest,  aufd  gfeuer  gefegt,  mit  ehoad  Suitt,  3iint,  aud^, 
tt^enn  man  fie  gerabe  l^at,  mit  etmad  in  8^itt  eingelegter  Slpfelfinen^^ 
fd^ale  (fte^e  A.  yix.  84)  langf am  tt)eid^  getoc^t.  3ft  biei^  gefd^el^en,  fo 
nimmt  man  fie  and  ber  SBrül^e,  lagt  fold^e,  toenn  fie  bünn  ift,  noc^  fd 
(ange  nad^Iod^en,  bid  fie  f&mig  geu^orben,  ober  gibt  eine  ^leinigleit 
aufgeUfte  ®tarle  ^inju  unb  giegt  bie  SBrfi^e  burd^  ein  @iebd^en  aber 
ba^  jierßd^  angertd^tete  Dbft. 

55*  ®etnptfnete  Sirnen«  2)iefe  toerben  toit  getrodnete  faure 
^fel  gelod^. 

56*  @etrotfnete  Hagebutten,  audji  jn  SRel^If^ieifeti  tiaffenb« 

SWan  laffe  SBaffer  unb  fficin,  ober  SBaffer  unb  einige  Sitronenf^eiben 
mit  3ttdfer  unb  ©tüdfdöen  Siwtt  l^eig  toerben,  fd^ütte  bie  gctoafd^enen 
©agebutten  l^inein,  laffe  fie  »eid^  lochen  unb  rid^te  fie  in  fämiger 
lurjer  Srü^e  an. 

SSünfd^t  man  bied  ßomt^ott  ju  getoö^nlid^en  $ubbingd,^  flögen 
ober  $fannfud^en  anjurid^ten,  fo  lann  man  bie  Hagebutten  mit  reid^^ 
lid^erem  SBaffer  unb  1 — 2  ®§IöffeI  $erIfago  auf^  geuer  fefeen,  too» 
burd^  bie  ®auce  l^inreid^enb  k)erlängert  unb  fämig  toirb. 
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1«  3ttt  aOgetttcinem 

1.  lorrf^tntig.  SHIe  grünen  ©alate  muffen  fd^on  ber  Sc^neden 
ttjcgen  red^t  forgfäftig  nad^gefel^en  »erben,  l^icrbei  ift  jebeS  fd^Ied&te 
8Iatt  jn  entferne» ;  jebod^  ift  e^  irrig,  au8  ben  Stottern  gefd^Ioff ener, 
älfo  gelb  geworbener  fföpfe  bie  SSIattftiele  abjuftreifen,  toobnxä^  bem 
Salat  ba^  ©efte  entjogen  toirb.  Qn  ©nglanb  weiß  man  bo^  Beffer, 
nnb  man  lad^t  über  bie  bentfd^en  ftöd^innen,  toeiciöe  bie  fd&Ied^teften 
leite  öom  ©alat  anf  bie  l^errfd&aftlid^e  lafel  bringen.  Slad^bem  bie 
anderen  Ölatter  beg  ßopfe^  entfernt  finb,  teile  man  bie  näci^ftfolgenben 
in  ettoa  3  leite  nnb  fd^neibe  ba0  gef^toffene  Qnwenbige  in  Heine 
Stade.  Sei  fd^ted&tem  ©alat  aber  ift  eiJ  nötig,  bie  Stotter  abjnftreifen, 
ba  an  fold^em  bie  Stattftiete  i&f)  finb.  Sei  Sorn^  ober  getbfalat  ift 
ju  Bemerlen,  bag  berfetbe  baburd^  k)iet  mitber  toirb,  bag  man  il^n 
1 — 2  3;age  Dor  bem  (Sebrand^  in  ben  ffeller  legt.  äRand^e  »ollcn 
bel^auiJten,  baß  and^  ber  fto^jffatat  gewinne,  wenn  er  2  ©tnnben  öor 
bem  ®ebrand^  au^  bem  ^rten  gel^ott  nnb  in  ben  fetter  gebrad^t  wirb. 

2.  ttafdlitit  nnH  Msf^mtnktn.  S)ie  Satate  bärfen,  mit  Stn^nal^me 
weif  geworbener  ©alate,  nid^t  ind  SBaffer  getegt  werben.  3)tan  \p&tt 
fie  fnrj  öorbem  Slnrid^ten  in  einem  ®imer  ober  tiefen  Io|)fe  in  rei^Iid^ 
lattem  SBaffer,  bamit  ber  etwa  baran  befinbtid^e  @anb  jn  SSoben  finfe, 
inbem  man  fie  ganj  tofe  mit  fanberer  ^anb  ein  wenig  in  bie  ^ö^e 
jie^t  nnb  bann  wieber  nnter  SBaffer  bringt.  S)aS  SBaf^en  anf  fotd^e 
SBeife  muß  fo  oft  gefd^el^en,  bi«  ba^  SBaffer  Itar  bleibt,  bod^  rafd^ 
audgefül^rt  werben.  ^o))ffatat  brandet  inbed  nur  wenig  gefpült  ju 
werben.  SSiete  finb  fogar  ber  SKeinung,  baß  er  gar  nid^t  in^  SBaffer 
mfiffe,  um  red^t  mitbe  )u  bleiben.  2)ann  wirb  ber  ©atat  in  einem 
<SatatIorbe  ober  @ierne|  oudgefd^wenlt,  um  bad  Sßaffer  foüiet  ald 
möglich  l^erauiJjubring^n.  S)a^  Jtu^brüdfen  be^  ©alate^  mit  ber  $anb 
ip  nid^t  allein  una^^petittid^,  fonbern  berfetbe  wirb  auii^  baburd^  ge*' 
quetfd^t,  toa^  namentttd^  bei  gutem  l(o))ffatat  gar  teid^t  gefd^ie^t  unb 
bemfetben  Slnfel^en  unb  grifd^e  entjiel^t. 

3;  iiatadurünter.  SHefe  geben  bem  ©alat  eine  fel^r  angenel^me 
SSSfirje,  befotiberi^  3)ragon,  junge  Stoiebetfjjifeen  unb  Sßfefferlraut  ober 
brettbtättrige  ftreffe  —  Lepidium  latifolium.    3n  Seiten,  Wp  bie 
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iuttQCtt  8toicBdf|)t|ctt  fcl^Icn,  flnb  fcingcf  d^ntttcnc  StoicBcIn  ju  mand^cn 
©alatcn  uncntbel^ritd^;  ba  jcbod^  bcr  Stoicbdgcfd^matf  üoii  öiclcn  ge*» 
fc^eut  ttJtrb,  f 0  gebe  mon  bei  einem  ©efeüfd^aftdeffen  $u  fold^em  ©alat, 
tooju  fte  <)affen,  einige  feinh)ürfelige  S^üiebeln  mit  tttoai  (Sfjtg  tytx^ 
feigen  baju  —  fie  ergoßen  burd^  ben  ®ffig  eine  fd^öne  Sarbung. 

4.  Untren  )er  Bance.  ©alj  totnit  man  bei  aOen  grfinen  @alaten 
l^öd&ft  f^jarfam  an,  fie  fönnen  leidet  öcrfaljcn  »erben.  ®nte§5ßrot)Cttcer* 
ö{  gibt  bem  @alat  ben  feinften  ®t\ä)mad,  inbed  ift  aud^  frifd^eiS  SD^ol^n^ 
ö(  fel^r  gnt.  SBie  ntanbad  £)I  frifd^  erpit,  ift  auf  Seite  10  angegeben. 
Qvi  einer  ®a(atfauce,  n)oju  prtge!od^te  ^ier  angen^enbet  koerben, 
reibe  man  juerft  bie  2)otter  mögßd^ft  fein,  rü^re  eitoad  (Sffig  unb  bann 
erft  bad  öl  nad^  unb  nad^  l^inju,  n)eU  bie  @auce  auf  folc^e  93eife 
gerührt;  [lä)  leidster  t)erbinbet,  unb  ^ermifd^e  fie  bann  unter  ftetem 
iRü^ren  mit  ben  äbrigen  Xeilen. 

@in  tt)irt(id^  ju  empfe^IenbeS  Srfa^mittel  ber  Sibotter  {ur  Solat« 
faucc  für  ffopffalat,  römifd^en  Sinbfatat,  ffinbiöien*»  unb  gelbfalat 
beftel^t  in  ein  bis  jn^ei  gefd^ölten,  n)eid^  gelod^ten  Kartoffeln,  meldte 
mittags  jurüdgeftellt  unb  am  beften  nod^  marm  mit  einem  Söffe!  gang 
ein  gerieben  nierben,  fo  bag  leine  feften  XeUe  fic^  finben.  äRan  räl^rt 
te  mit  @)ftg,  ÜRilc^,  83aum5I,  ©a(j  nebft  beliebigen  @a(atlräutem  ju 
einer  gebunbenen  ©auce. 

gn  mand^en  @egenben  n)irb  bem  grünen  ©alat  eine  SSeimifd^ung 
öonSudEer  gegeben;  ba,  wo  man  biefen  in  ben  nad^ftf  olgenben  SRejepten 
öermiffen  möd^te,  lann  berfelbe  leidet  ^tn jugefügt  unb  in  Ermangelung 
ber  bei  mond^en  ©alaten  bemerlten  Saline  ein  ftftrierer  Sufaft  t)on  fil 
gemad^t  »erben. 

5.  ))orfi4it{g(0  Jlifdien.  äRan  Dermifd^e  bie  grünen  @a(ate  erft  btrj 
öor  bem  (Sebraud^  mit  ber  ©auce,  toeil  fie  burd^  längereiS  ©teilen  in 
berfelben  sufammenfaUen,  i&i)  toerben  unb  aQed  Slnfel^en  t^erlieren. 
S)amit  ber  @a(at  mttber  merbe,  menge  man  i^n  erft  leidet  mit  bem  be« 
ftimmten  £)(,  bann  be^utfam  mit  ber  ©auce.  Qu  bem  S^^^  g^fd^e^e 
baS  äRengen  mit  jttjei  ©abcin  leidet,  üorfid^tig  unb  möglid&ft  f^nett, 
unb  t)ermeibe  man,  wie  ed  mitunter  aud  Unlunbe  gefd^ie^t,  fotool^I 
barauf  gu  ftogen  aü  benfelben  gu  rühren,  »eil  fonft  ber  ©alat  »ie 
SRuä  erfd^eint.  fjlcifd^*,  gifd^*  unb  ^ringSfalatc  »erben  hingegen 
»o^Ifd^ntedenber,  »enn  fie  mel^rere  ©tunben  Dor  bem  ©ebrau^e, 
beffer  nod^  tagd  t)orl^er  gel^örig  gemifd^t  »erben* 

2«  ^ül^ttd^ettfuläi.  6  junge  gemöftete  ^l^ne  »erben  mit  teid^Iid^ 
Ißutter  unb  tttoa^  ©alg  langfam  gar,  aber  nid^t  gu  »eid^  gebfimpft, 
falt  gerlegt,  Sruft  unb  Sein^en  auSgelnod^t  gum  Salat  genommen, 
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mdetat,  gflügel  itnb  ft5))fe  »erben  ttttt  einem  Stfidd^en  ftottfleifd^ 
ondgefod^t,  etwa^  gefc^n^i^ted  Ttt'fjl  bagn  gegeben  nnb  nad^  V2  ®tunbe 
fiod^end  bte  Srä^e  burd^geftebt.  S)anad^  toerben  4  (Stbotter  mit  aRtt§« 
lat,  Vt  ®ta«  tüdgem  SBein  nnb  etwa«  toeigem  5ßfeffer  angerfil^rt  unb 
bie  ftraftfauce  lod^enb  baju  gegeben,  bte  man  aldbann  über  bau  Sleifd^ 
fflOt.  Slun  »irb  guter  Äo<)ffaIat  in  4  leite  gefd^nitten,  ober  gan§ 
jarte  t)erlefene  @nbit)ien,  n)oraud  bai»  ®roi^  entfernt,  mit  folgenber 
Sance  angemengt:  bie  S)otter  t>on  6  l^artgef ödsten  nnb  2  rollen  (Siern 
»erben  ganj  fein  gerieben,  mit®fflg  angerührt,  ^/g  ßiter  feine«  ©alatöl 
aQgemad^  bajn  gerfil^rt,  fo  au^  feingel^adKer  2)ragon,  2  Xl^eelöffel 
öott  3tt(fer,  1  I^eelöffel  Senf  unb  bie  Äraftfauce,  toeld^e  ba«  gf(eifd^ 
nid^t  aufgenommen  nnb  bie  fid^  in  ber  ©d^üffel  gefenft  ^at.  SWit  biefem 
Salat  tt)irb  baS  gteifc^  pernförmig  in  eine  feine  ®#ffel  getegt. 

gür  24—30  5ßerfonen. 
^nmerl.    3m  SBintcr  fonn  man  ftatt  3)r(!gon  Dragoncfftg  nel^mcn. 

3«  Sttttla^nfalot*  äSünfd^t  man  bei  einer  grogen  ^efeQfdgaft 
einen  ganjen  Xrut^a^n  al§  @atat  ju  geben,  fo  rid^te  man  fid^  ganj 
nac^  öor^crge^enber  SSorfd^rift  unb  garniere  bie  fternförmig  ange* 
rid^teten  gelber  mit  ftrebuf^mänjen  ober  ©amelen  (Oranat). 

Um  ©alat  t)on  übriggebliebenem  Irut^afinbraten  ju  bereiten, 
fd^neibe  man  ba«  gleifd^  in  tieine  @d^eiben.  Unterbe«  »erben  mehrere 
©eHerielnoQen  gar  gefod^t,  Ireujtoeife  unb  bann  {»et«»  bi«  breimal 
geteilt.  2)emncld(ift  »irb  gute  ®ommern)urft  in  l^albe  @d^eiben  ge« 
fd^nitten,  bie  ©alatfauce  »ie  im  SSorl^ergc^enben  gerül^rt  unb  Steifd^, 
©eHerte,  @ommer»urft  unb  in  ©d^eiben  gefd^nittene  Sffiggurlen  t)or« 
fid^tig  bamit  gemengt  unb  pbfd^  angerid^tet.  3)ann  fd^neibe  man  ein« 
gemad^te  Slotebeete  in  ©treifen,  lege  bat)on  einen  Sranj  um  ben  ©alat, 
fc^neibe  nid^t  gar  ju  l^art  gefod^te,  rec^t  frifd^e  (Sier  mit  einem  fc^arfen 
SReffer  ber  Sänge  nad^  gleid^mägtg  in  8  Xeile  unb  Derjiere  bamit  ben 
S^rau),  inbem  man  biefe  in  fd^rager  äüd^tung,  bie  runbe  Seite  nad^ 
oben,  auf  benfelben  legt. 

4.  3fif(^fa(at  gu  einem  @(efellfd^aft9effen,  »oju  biete  @^d^te 
befttmmt  finb,  ift  fotgenbe  Angabe  für  20  ^erfonen  ^inreid^enb: 
1 5ßfuttb  «tat,  1  $funb  ©ed^t,  250  ®r.  goreüen,  260  ®r.  larbutt, 
250  ®r.  ©eejungen,  375  ®r.  Siai^^,  250  ®r.  Stflmpd^en  (gieren) 
unb  5  ©tüdt  $ridEen.  3)ie  gfifd^e  »erben  am  oorl^erge^enben  Xage 
gelod^t.  ffiÄ  »irb  ^ierju  SBaffer  mit  Bal^,  ^feffcrfömem,  ©aft  unb 
t>er  getben  &6)ak  einer  gitrone  jum  ftoc^en  gebrad^t.  finerft  »irb 
ber  Vat  barin  gebebt,  »eit  berfetbe  am  »enig^en  Sat}  bebarf,  bann 
toirb  biefer  l^erouftgenommen  unb  ber  l^ed^t,  »eld^er  me^  ©al)  er* 
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forbert,  geloc^,  nad^l^er  %ouUtn,  Sunge  unb  Zorbittt^  ehte  ©orte 
nad^  ber  anbent;  aOe  mit  noci^  retd^Iid^erent  @alj.  2)et  Sad^d  koirb 
mit  toenigem  ©oI)  in  anberem  äBaffer  aufd  Seuer  gebrad^t.  Slac^bem 
bie  S^rü^e,  toorin  bie  erfteten  gfifc^e  gelod^t  finb,  latt  geworben  ift, 
bett)al^rt  manbiefelben  bx^  ivm  aiibernXage  barin  auf.  Sifc^e,  toeU^er 
9lrt  fte  aud^  fein  mögen,  in  iffxtx  Stillte  erlalten  ju  (offen,  taugt  nU^t; 
fie  erl^atten  baburd^  einen  faben  ^efd^mod. 

aSei  ber  B^bereitung  bed  ©aloted  »erben  bie  grifc^e  gut  entgrätet, 
in  Heine  ©tfidEd^en  geteilt,  bie  $rid(en  Vs  Singer  lang  fc^räg  ge« 
fd^nitten  unb  bied  aOel»  famt  ben  9lfiml^d^n  mit  ^/»  Xaffe  Sapttn 
felber«  ober  Ireiduieife,  ober  in  ©treifen  jierlid^  angerid^tet,  tooju  au^ 
nod^  etn>a  3Q— 40  duftem  unb  20  in  ©treifd^en  gefc^nittene  ober 
aud^  gan^e  ftrebdfc^n^ättie  genommen  merben  fönnen. 

Solgenbe  ©auce  toixi  über  bie  angerid^teten  Sifd^e  t)erteitt:  3  l^art« 
gelod^te  (Sier  unb  ein  rol^ed  Sibotter  tottbtn  fein  gerieben,  mit  1  SCaffe 
frfifHger  gletfc^ejtraftbrü^e,  Vie  Sitcr  feinem  ©alatöl,  2  I^eelöffel 
©enf,  1  I^eclöffel  3'uclcr,  ftarl  1  äRefferfpifee  toeigem  Keffer,  1  e§* 
(öffel  bidCer  ©al^ne,  Sffig  unb  etmai^  @al}  nad^  ©efd^mad  gut  gerül^rt. 

Stnmerl.  ©oQte  eine  ober  bie  attbere  Sorte  gifd^  fel^len,  fo  koerbe  bod  (S^e* 
toid^t  bei  ben  anbem  griffen  ^ugefe^t. 

5*  ^ei^tfatat  ^ed^te  t)on  mittlerer  ®r5ge  toerben  audgeh^eibet, 
rein  getoafd^en  (nid^  getoäffert,  tocil  ber  gifd^  tt)ie  baiJ  jjleifd^  burd^ 
äB&ffem  an  ©efd^madf  oerttert),  ungefd^u))))t  mit  reid^lid^  S^^beln 
in  tod^enbem  ©aljtöaffer  tt)etd^  gelobt,  t)om  S^uer  genommen  unb 
10  SKinutcn  im  gifd^tooffer  ftel^cn  gelaffcn,  ba  ber  gifd^  baburd^  Beffer 
bai$  ®a(}  aufnimmt.  Sltöbann  legt  man  bie  $ed^te  jum  Slbfü^Ien  auf 
eine  ©d^üffel,  entfernt  forgfditig  Säfnpptn,  $aut  unb  ©raten  unb 
teilt  {!e  in  jmei  ®lieb  lange  ©tfldCe.  gugleid^  nimmt  man  groge  ^ebfe 
unb  fod^t  fte  in  gefaljenem  SEBaffer  mit  einem  ®ug  (Sfftg  gar.  5Der 
Sfpg  gibt  ben  ßrcbfen  ein  fd^önercÄ  8lot.  ?tföbann  »erben  bie 
©^mänje  unb  bie  ©d^eren  aud  ben  ©dualen  gemad^t,  toa^  Ui  grogen 
ßrebfen  baburd^  leidster  gefd^iel^t,  bag  man  bie  ©d^eren  auf  ber  in« 
»enbigen  ©eite  auffd^neibet.  Unterbel^  lod^t  man  einige  @ier  l^art, 
jerbrüdEt  bie  S)otter  in  einem  3lapl  rül^rt  fie  mit  @ffig  (nid^t  mit  £)I, 
»eU  erfterer  fid^  leidster  mit  ben  Z)ottern  etioaS  l^artgeloc^ter  Sier 
oerbinbet)  re^  fein,  oermifc^t  fie  mit  »enig  feingel^adCten  ©d^alotten 
unb  titoa^  gel^adten  ©arbeiten,  gibt  unter  ftetem  9lfl|ren  $rooencer5I, 
Sßeineffig  unb  etmad  ^e^tbrü^e  J^inju,  rü^rt  bie  ©auce  burd^  ein 
©ieb  unb  fügt  bann  nod^  ettt)a^  guten  ©enf  unb  f etngel^adte  $eterftlie 
^inju.  9la#em  man  nun  ©arbeQen  koie  )um  18utterbrot  t)jn?geriid$tet 
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unb  bünne  3ttronenfd^ei6en  jierltd^  gefd^nttten  f)ai,  legt  tnatt  ben  $ed^t 
in  eine  etn)ai^  tiefe  @^üffel,  jmifd^enbnrd^  bad  Sleifd^  aui  ben  ^ebd« 
feieren,  richtet  bie  ©ance  barüber  an,  beftrent  bie  ©d^üffcl  mit  ffiapem 
nnb  garniert  fie  toie  folgt:  ben  JRanb  berfelben  tjerjiert  man  mit  ftreb^* 
fd&toanjen,  bie  @})i|en  nad^  außen  gerichtet,  legt  bie  ©arbellen  ftrcifen* 
toeife  in  fc^räger  SRic^tung  ober  pemförmig  über  ben  gifd^,  bajtoifd^cn 
bie  bemerften  Sitronenfd^eiben,  {ieriid^  georbnet,  ani)  lann  man  in 
je  4  leite  gefd^nittene  Sitronenfc^eiben  am  Slanbe  aufftetten,  nnb  legt 
bann  jule^t  bie  anfgefd^nittenen  @d^eren  jkoifd^en  bie  ßreb^fd^njanje, 
tooburc^  bie  SSeriierung  gen)innt. 

6*  ^nmmcrfalat  mit  ftakiiarfi^nttten.  2)er  Kummer  loirb 
gcfod^t,  wie  eS  bei  ben  Sifd^cn  bcmerft  worben,  baS  fjleifd^  au^  ben 
©dualen  gelöft,  in  längliche  ©tüdd^en  gcfd^nittcn,  in  eine  ©alatiere 
gelegt  unb  mit  einer  gut  gerül^rten  ©ance  öon  l^artgcf  oc^ten  ®ibottem, 
5ßfeffcr,  ©alj,  5ßrot)enceröI/  Säeineffig,  »eigem  SBein,  feinge^adttem 
S)ragon,  5ßetcrfiHe  unb  tttoai  ©d^alotten  begoffen.  ®er  ©alot  tt)irb 
mit  aufgerollten  ©arbellen,  &aptin,  l^artgelod^tcn  in  je  8  leile  ober  in 
©(Reiben  gefd^nittenen  @iem  t)erjiert  unb  ber  9lanb  ber  ©d^üffel  mit 
geröfteten©emmelfd^nittd^en,  toelcle  mit  ^aDiarbeftric^en  finb,  garniert. 

?♦  ©arbeOenfalat.  SRan  toäjTert  bie  ©arbeHen  unb  reißt  fie 
mitten  burd^,  bamit  man  bie  träten  l^erou^ne^men  fann,  orbnct  fie 
in  einer  ©alatft^üffel  mit  Sapern,  ffeinen  Sfftggurlen,  eingemoc^ten 
l^alb  burd^gefd^ntttenen  Stnctfd^en,  in  ©d^eiben  gefd^nittener  ©eröelat* 
tourft  unb  mariniertem  ?lal,  weld^cr  Dörfer  gefpalten  unb  in  finger* 
bidte  ©tücfe  gefd^nitten  totrb;  auä^  lann  man  nad^  Selieben  SRord^eln 
unb  Äuftem,  bereu  Sorrid^tung  man  in  ben  SSorbereitungSregeln 
flnbet,  l^injufBgen  unb  in  bie  SRitte  ber  ©d^üffel  einige  ©d^nitten  Qt* 
rfiud^erten  Sa(|s  legen.  S)en  JRanb  öerjtert  man  mit  3itroncnfd^.eiben 
nnb  gießt  eine  ©auce  tt)ie  im  üör^ergel^enben  bemerft,  ober  bie  ®otter 
einiger  ^artgefod^ter  ©er,  fein  gerieben,  mit  SBeineffig,  öl,  ?ßfeffer 
unb  ©al}  angerührt,  barüber. 

8*  ©alat  t^on  9Rufd^eIn*  Sßenn  bei  einem  ^erid^t  einige 
9Rufd^eIn  übrig  geblieben  finb,  fo  n)erben  fie  }erfd^nitten  unb  üer^dlt^ 
nidmäßig  mit  Heingefd^nittenen  ®urlen,  Stt'i^beln  unb  ©arbeiten  k^er« 
mifc^t,  mit  @ffig,  Di,  Keffer  unb  ©oI}  angemengt  unb  }um  ©uppen« 
fleif^  gegeben. 

3tt  einer  felbft&nbigen  ©alatfd^üffel  bleiben  bie  aihtfd^eln  ganj 
unb  tnerben  entmeber  (mit  SBeglaffung  ber  (Surfen)  nad^  t)orfte^enber 
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Sngabe  gemifd^t,  ober  mit  einer  ))ilanten  ober  SRa^onnaifefauce  &6er« 
soffen. 

9*  Salat  Hott  SeefrabBen*  3)iefeI6en  toerben  mit  lod^enbem 
SBaffer  unb  (Satj  gar  gefoc^t,  lalt  in  2  goU  lange  ©tüdtd&cn  gefc^nit* 
ten  nnb  toie  @alat  Don  äJtufd^eln  angemengt. 

10*  Salat  Hon  Ofif4  ttnb  (Kemfife.  aRan  tagt  @emüfe  aller 
Art,  tt)ic  bie  Sö^^^^jcit  ci5  barbietet,  ate:  ©pargcl,  gnt  ge^jufet, 
Slnmenfol^I,  abgejogen  nnb  in  Meine  ©tücfe  gefd^nitten,  Heine  ©atat* 
bö^nc^en,  gut  abgefaft,  Sßirftng  in  ©tüdc^en  gefd^nitten,  and^  junge 
SSurgeln,  ge)}U^t,  lurj  alled,  toa^  man  biefer  8lrt  l^at,  in  ©aljn^affer 
miä)  lochen  unb  Ia(t  toerben.  Sann  legt  man  fold^ed  mit  in  ©tuet 
d^en  gefd^nittenem  Stf^,  j.  99.  2aä^^,  ^tä)t,  Karpfen,  9lal,  £lua|)pen, 
©d^Ieien,  mit  KrebSfc^toanjen,  tt)eld^e  jierlid^  mit  Slotebeeten,  Idnglid^ 
toie  JRüben  gefd^nitten,  unb  eingemad&ten  ®urlen  georbnet  finb,  in  eine 
©c^üffel  unb  begießt  bieg  alleg  mit  ber  ©auce  beg  Sifd^falat^. 

11«  ^eringdfalat.  93on  12  ©tüdC  guten  geringen  lann  eine 
©d^üffel  ffir  24  ^erfonen  gemad^t  werben.  S)ie  geringe  toerbcn  auö* 
genommen,  gemafd^en  unb  eine  9lad^t,  mo  nötig  nod^  langer,  am  beften 
in  9RiId^,  in  Ermangelung  berfelben  in  SBaffer  gelegt,  koeld^ed  le^tere 
einmal  gemed^felt  toirb.  Sann  tt)erben  fie  t>on  $aut  unb  ©raten  ge« 
reinigt  unb  in  ganj  feine  äBürfel  gefd^nitten.  Snapp  foüiel  aU  bie^ 
an  Portion  fein  mirb,  ne^me  man  aud^  Kartoffeln,  bie  mit  ber  ©d^ale 
gelod^t,  abgefd^dlt  unb  lalt  getoorben  {inb,  reid^Iid^  SalbiSbraten,  ein« 
gemad^te  (Surfen,  SRotcbeete,  gute  faure  Sjjfel  reid^Iid^,  8—12  l^art* 
gefodf^te  @ier,  t)on  benen  man  4  ©tüdC  }um  93eriieren  auflegt.  Sied 
alled  mirb  gleid^  ben  geringen  in  gau}  feine  SEBürfel  gefd^nitten. 

SBünfd^t  man  ben  ©alat  befonberd  fein  }u  l^aben,  fo  (äffe  man 
bie  Kartoffeln  toeg,  ne^me  bagegen  bie  boppütt  Portion  f^eifd^,  fe|e 
.  eine  Obertaffe  Kapern,  nad^  SJelieben  einige  9leunaugen,  in  joDIange 
©tüdfe  jertcilt,  unb  2  große  ©tüdte  eingemad&ten  oftinbifd^en  Sngwer, 
in  Heine  ©tüdEc^en  gefd^nitten,  l^inju,  n)omit  eine  SBirtin,  toü^t  auf 
feine  Koften  SRücffid^t  ju  nel^men  ^at,  „Sl^re  einlegen  toirb". 

Sann  toerbe  bieg  aOed  mit  einer  gut  gerührten,  ganj  reic^Iid^en 
©auce  (tooju  man  aud^  bie  SKild^  oon  3—4  geringen,  mit  Sfpg  jer« 
rül^rt  unb  burd^  ein  ©ieb  gegeben,  ocrmenben  !ann)  oetmengt,  bann" 
ber  ©alat  rec^t  faftig  werbe,  ^icrju  gel^ört  feine^J  5ßrooenceröI,  SBeir 
efpg,  ctmaiJ  Sftotibein,  Pfeffer,  oiefleic^t  noc^  fetilenbeS  ©alj  unb  toenf 
©enf .  f^alls  man  ben  ©alat  am  Xage  t>ox  bem  ®ebrau(^  mac^t,  toobur 
berfelbe  gewinnt,  fo  laffe  man  i^n  über  3la6)t  in  einem  |)orieIIanen^ 


i 


Q.  @ataie.  419 

©efd^irr  ftel^en,  rü^re  xi^n  einige  @tunben  t)or  bem  ©ebraud^  nod^matt 
burd^,  rid^te  i^n  an  unb  öcrjierc  i^n  tttoa  auf  folgcnbe  SBeifc: 

@^  toerben  grüne,  eingemad^te  ®ur!en  ober  5ßeterfilie,  Slotebcete, 
ba^  ®elbe  öon  4  l^artgef o^ten  ©iern,  fowie  aud^  baS  SBciße  berfelben, 
jcbod^  jebeS  einzeln,  ganj  fein  gel^adEt.  S)ann  ftreid^e  man  ben  @alat 
in  ber  ©d&üff cl  glatt,  jeid^ne  mit  einem  aWefferrüdEen  eine  gignr  barauf, 
cttoa  einen  ©tern,  unb  lege  mit  einem  I^eelöffel  in  jebe^  gelb  eine 
anbcre  garbe,  inbem  man  mit  ber  Knien  $anb  ein  SKcffer  an  bie 
©d^eibelinie  ^ält,  bamit  man  öon  oHen  Seiten  in  ber  ®renje  Bleibe. 
SRunb  l^erum  lege  man  einen  SRanb  t)on  beliebiger  garbe;  toä^It  man 
toei§  ober  gelb,  fo  feigen  SSIattd&en  öon  fraufer  Sßeterfilie  barauf  getegt 
pbfc^  au§;  cbenfo  fann  man  getoäfferte,  burd^geriffene  unb  auf* 
gerollte  ©arbeKen  unb  fia^jern  jum  StuSjieren  benufeen.  2lud&  fann 
man  bie  ©d^üffel  mit  ben  genannten  leiten  feei^förmig  belegen.  @S 
»erben  Stoiebeln  nad^  Str.  1  baju  gegeben,  ober  man  öermifd&t  bie 
$>älfte  be^  ©alatg,  el^e  mani^n  öerjiert,  mit  1—2  geriebenen  Stt>ie== 
beln  unb  legt  ate  (grfennungSjeid^en  eine  Heine  Stoiebel  auf  bie  äRitte 
ber  ©d^üffel. 

S)a  ba§  ©d^neiben  ber  öerfd^iebenen  leite  jum  ^eringSfakt,  toa^ 
flbrigenS  jebenfaHS  ben  SSorjug  öerbient,  öiel  3cit  erforbert,  fo  ge^t 
eine  ^auSfrau  ^aufig  jum  i&aden  über,  hierbei  fei  bemerlt,  bag  eS 
in  biefem  gaöe  am  beften  ift,  jebeS  allein  unb  nid^t  ju  fein  ju  l^adEen, 
bamit  ber  ©atat  nid^t  breiig  erfd^eine. 

8Kfo  bereitet,  toirb  ber  $cring§falat  bei  Slbenbeffen,  Ferren*  unb 
S)amen*2;^eeg  unb  grül^ftüi^  genommen.  S)ient  ber  ©alat  aU  SSor* 
gerid&t  bei  äRittaggeffen,  fd^neibe  man  alleg  Slngegebene  in  fold^e 
I  I  ©triemen,  rül^re  ein  :paar  l^artgefod^te,  ganj  fein 

geriebene  töibotter  an  bie  ©auce  unb  mit  biefer  ben  ©alat  öorfid^tig 
an,  bamit  aUe^  ganj  bleibe. 

12«  ^erittgdfalat  ald  ISeilage  ^nm  ^ntttthxot  Sllle  genannten 
2ieile  be^  $ering§{alateg,  mit  Slu^nal^mc  öon  Kartoffeln  unb  SRote* 
beeten,  toerben  fein  gel^adEt,  mit  feinem  öl,  SBeineffig,  titoai  5|8feffer 
unb  bem  öielleid^t  nod&  felilcnben  ©alj  fo  öermifd^t,  ba§  feine  glüffig* 
feit  entfte^t,  bann  jierlid^  angerid^tet  unb  mit  Captin  ringsum  toie 
eine  5ßcrlenfd^nur  belegt,  ober  auf  anbere  2lrt  bamit  öcrjiert. 

13.  ^erittfldfalat  für  bett  tägttd^en  Stfc^.  3u  2  ©up)}enteaer 
Don  Sartoffeln  —  rote  SWäufe  pnb  am  beflen  baju  —  2  bi^  3  ge* 
loäfferte  geringe,  2  Untertanen  öoll  Sotebcete,  ebenfoöiel  faure  Äpfel 
unb  gleifd^,  alleg  gel^adft,  mit  SöJi^bcln,  öl,  @ffig,  5ßfeffer  unb  ©atj 
gut  gemifd^t.   $at  man  faure  ©a^ne,  fo  gebe  man  ütoa^  )ur  ©auce, 

27* 
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anbernfoUd  lann  ber  Sfjtg  burd^  etoad  SRil«^  ober  SBaffer  gemtibert 
toerben,  meti  biefer  @a(at  t>xti  @auce  beborf. 

14*  gfletfi^falat  (Stelefe(bet).  ä»an  redend  für  12  ^erfonen 
6 — 6  JRcunaugcn,  260  ®r.  ©arbcücn,  3 — 4  au^gewaffcrtc  geringe, 
tDcid^gcfoc^tcn  ©eUcric,  Äotebcctc,  ©enfgurfcn,  S'artoffdn,  fialbS« 
braten,  öon  iebem  V2  Suppenteller  t)oII,  öom  Kalbsbraten  bail  S)op* 
pelte,  8—10  eingemad^tc  Pflaumen,  aUeiJ  in  längtid^e  feine  ©tüdte 
gefd^nitten  unb  lagentöeife  in  bie  @c^üffel  gelegt. 

3u  ber  ©auce  neunte  man  8  ^artgefod^te  ®ier,  reibe  fie  burd^ 
ein  ©ieb,  gebe  ^/4  Siter  feinet  öl  langfam  l^inju,  ferner  4  X^eclöffel 
©enf,  2 — 3  I^eelöffel  ßucler,  2 — 3  geriebene  S^iebeln  unb  ettoaS 
©alj,  gie§e  bann  fo  t)iel  @f{ig,  nad^  Selieben  aud^  etmad  9tottoein 
l^inju,  baB  ed  eine  bidlid^e  ©auce  bleibt,  unb  t)erteile  fie  über  hit  art'^ 
gerid^tete  ©alatfd^üffel. 

16.  ©alat  Hon  ffittm  fibriggebliebenett  Bnpptnflti^ilf.  S)a$ 

gfleifd^  tt)irb  Vs — 1  ©tunbe  t)or  bem  ©ebraud^  in  feine  ©c^eibc^en 

gefd^nitten  unb  mit  einer  gut  gerührten  ©auce,  toie  fie  in  R.  9lr.  76 

mitgeteilt  ift,  gut  t)ermengt.  äKan  tunfe  bie  anfel^nlid^ften  ©d^eiben 

Dörfer  in  bie  ©auce  unb  lege  biefe  über  bad  angeri^tete  gfleifd^.  Sine 

Seimifd^ung  t)on  eingemachten,  in  ©d^eiben  gefc^nittenen  @urlen  ift 

{tt  empfehlen. 

9[nmerl  5E)tefer  ©alat  bient  atö  S3etlage  ^u  orünem  @alat,  fotoie  ju  Stat^ 
toffelfpeifen  aller  ^rt,  auc^  ald  felbftänbige  ^c^üffel. 

16*   ^olnifd^er  ©alat  fiatter  traten  jeber  Srt,  ®ef(ügel  oui^ 

genommen,  mirb  in  ßeine  ©tüdEe  gefd^nitten,  baju  toerben  föopffalat 

ober  (£nbit)ien  gegeben  unb  bied  aOed  tt)irb  mit  £)I,  @fftg,  ©enf,  Pfeffer, 

©alj,  ganj  fein  gefd^nittenen  3toiebeIn  unb  roeid^gelod^ten  (Siem  gut 

bur^mengt. 

finmtxi.   liefen  pilanten,  tool^Ifd^medfenben  unb  fel^r  erfrifd^enben  ©alat 
fdnnen  ©alatlieb^aber  ftd§  auc^  im  ©aftl^ofe  fel^r  gut  felbfl  bereiten. 

17»  Oi^fenntanlfalat  S)ad  äT^auI  mirb  mehrere  SJ^ale  in  toarmem 
SBaffer  gemajd^en  unb  in  gefaljenem  SBaffer  fo  tange  gelod^t,  big  bie 
Knochen  fid^  löfen,  bann,  folange  ed  nod^  toarm  ift,  audgebeint,  lalt 
geworben  in  feine  Streiften  gefd^nitten,  in  einen  ©teintopf  gefegt, 
tnit  ®ffig  übergoffen  unb  jugebunben  an  einen  latten  Ort  geftcHt, 
too  ed  lange  aufgehoben  n>erben  lann.  Seim  ®ebraud^  mengt  man 
bad  Sfeif^  mit  einer  ©auce  t>on  feingel^adCten  S^oiebeln,  £)I,  Keffer, 
©enf,  ©alj  unb  etmad  Sffig. 

18*  Stttffelfalot*  2)ie  frifd^en  Zrüffeln  tt)erben  nic^t  gefd^fift, 
fonbern  }uerft  in  toarmem,  bann  in  laltem  SBaffer  mit  einet  Sürße 
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tool^I  gereinigt,  barauf  toie  ©urlenfalat  gefd^mtten  ober  gel^obeft  unb 
anftatt  mit  ®{fig,  mit  ßitronenfaft,  feinem  Di,  5ßfeffer,  ©alj  unb  @enf 
angemengt. 

19*  @eittifi^ter  Balat  (fel^r  gnt)*  iRotebeete,  gute  ©aljgurlen 
(in  ©rmangelung  berfelben  bidfe  ©ffiggurlen),  tocid^gefod^te  Scfleric 
unb  in  bcr  ©c^ale  gcfod^tc  Kartoffeln,  aUcg  ju  gleichen  leiten,  »erben 
in  ©d^eiben  gefc^nitten  unb  mit  folgenber  ©auce  öorfid^tig  oermifc^t: 
l^artgclod^te  @ier  werben  mit  6ffig,  ©af},  ©enf  unb  ein  wenig  Suier 
fein  gerührt,  bann  Öl  unb  bide  faure  ©al^ne,  auf  je  1  ®i  etwa  einen 
^öljernen  ffiüd^enlöffel  oott,  l^injugefügt.  S)a  3lotebeete  unb  ©alj* 
gurfen  fc^on  Sffig  enthalten,  barf  man  bic  ©auce  nic^t  ju  fauer 
mad^en. 

20.  f^einer  ftartoffelfalat*  Ttan  nel^me  l^ierju  womdglid^ 
rote  3Jtavi\t,  loä)t  fte  mit  ©alj  weid^,  jiel^e  fogteid^  bie  ©d^ale  baoon 
ah,  fd&neibe  fie  öor  bem  Srfalten  in  fleine  ©d^eibd^en,  gieße  1  laffe 
lod^enbeS  SESaffer  barfiber  unb  becfe.  fie  ju,  bid  bie  ©auce  fertig  ift. 
3ugleid^  fd^neibe  man  aud^  gar  gefod^te  ©eUeriefnoQen  in  ©d^eiben, 
toeld^e,  »enn  fte  ju  groß  fein  möchten,  freujwcife  geteilt  werben.  Qvlx 
©auce  nelime  man  für  6  $ßerfonen  6  ©alatlöffel  feinet  öl,  ebenfooiel 
roten  SBcin  ober  gleifd^ejtraft^SouiHon,  4 — 6  Söffet  Sffig,  je  nad& 
ber  ©d&ärfe  be^fetben  aud&  nod^  fod&enbeä  SBaffer,  gehörig  Pfeffer  unb 
©atj,  nad^  S3e(ieben  anö)  ettoaS  ©enf.  2)amit  bie  ©d^eiben  ganj 
bleiben,  gebe  man  eine  Sage  Kartoffeln  in  bie  ©alatfd^üffet,  einige 
Söffet  ©auce  barüber  unb  fo  fort,  bis  alle  Kartoffeln  gut  angefeud^tet 
finb.  SSorl^er  tunle  man  einige  ©d^eiben  Don  gleicher  ®rö6e  in  bie 
©auce  unb  lege  fie  aber  ben  angerid^teten  ©alat. 

Wlit  SluSnal^me  bed  Kof^ffalatd  lönnen  faft  aQe  grauen  ©alate  ju 
Kartoffelfalat  gegeben  werben,  ©ie  mit  bem  Kartoffelfalat  ju  öcr«* 
mifd^en  ift  nid^t  ;u  em^fe^Ien,  ba  fie  bann  ju  weic^  unb  unanfel^ntid^ 
werben.  3Kan  rid^te  ba^er  bie  grünen  ©alate  na^  SSorfc^rift  befon* 
berS  an  unb  gebe  jie  entweber  apavt  ju  bem  Kartoffelfalat  ober  jule^t, 
o^ne  biefen  burd^jumifd^en,  in  einem  Kranje  um  bie  ©d^üffel  ober  in 
bie  SRitte  berfetben. 

68  werben  feingefdönittene  Stoiebeln  in  ffiffig  burd^gerü^rt  baju 
gegeben.  S^rner  KalbS^  unb  ©d^weinef üt}e ,  Kalbf(eif^  in  ®elee, 
warmer  unb  lalter  Straten. 

21.  fiattoffelfalat  für  bett  geUpSl^nlii^en  Xi^äf.  ®an}  weid^ 
gelod^te  Kartoffeln  werben  in  ©d^eiben  gefd^nitten  unb  bei  möglid^ftem 
^orm^aUen  ntit  nad^fte^enber  ©auce  red^t  faftig  vermengt:  man 


422  Q-  ©olotc. 

rfl^re  gute«  Öl,  ®f|tg,  Sttild^,  Pfeffer,  ®alj  unb  feingcft^ntttcnc  Stoic* 

belli,  fottiJ  Icfetcrc  öon  oHcu  Itfd^gcnoffen  gcgcffcn  HJerbcn.  ^a^  Scr* 

mengen  ge^t  ouf  folgenbc  SBeife  fe^r  gnt:  man  gebe  bic  gefd^ntttencn 

ßartoffeln  in  eine  ©d^üffel,  bie  ^ätftc  ber  Sauce  barüber  ^in,  lege 

eine  feftfd^Iießenbe  ©d^üffel  barauf,  faffe  beibe  ©d^flffel  mit  bcn  ©an* 

ben  feft  jufammen  unb  fd^minge  ben  ©alat  barin;  bann  gebe  man  bie 

fibrige  ©auce  ^inju  unb  fd^toinge  toeiter,  bis  bie  ßartoffeln  faftig 

geworben  finb. 

Qtnmet!.  Qwc  (St\paxm9  bed  £>ti  totrb  in  ©egenben,  too  fette  ®&nfe  ge- 
{d^tad^tet  toerben,  l^äuftg  gefc^moljened  ©änfefett  pm  ^artoffelfatat  an« 
gemenbet. 

22.  Jtartpffelfalat  mit  ©fietf*  aRan  brät  eine  Untertaf[e  boO 
&ptd  aus,  ber  in  feine  SSäürfel  gefd^nitten  ift,  entfernt  biefelben,  lod^t 
im  gett  eine  feingcfd^nittene  3tt)iebcl,  ben  baju  gel^örigen  Sffig,  ©alj 
unb  ein  toenig  Pfeffer  —  rül^rt  einige  Söffet  faure  ©a^ne  baran,  in 
Ermangelung  berfelben  ein  toenig  SBoffer,  unb  fd^neibet  bie  ftartoffcin 
in  bie  tt^arme  83rü^e,  fd^töenft  fte  barin  um  unb  rid^tet  ben  ©a(at  an. 

23.  Stnnnenf reffe*  3)ie  ©runnenleffe  —  ein  fe^r  gefunber,  blut* 
reinigenber  unb  magenftärfenber  ©alat  —  ift,  toenn  man  fie  l^aben 
fann,  ben  ganjen  SBinter  l^inburtß  unb  im  grü^jal^r  fo  lange  braudft* 
bar,  als  nod^  lein  gtofc^Iaid^  fie  efell^aft  ma6)t.  9Ran  nel^me  bie 
©tiefe  nid^t  öon  ben  ©Idttern,  f onbem  f d^neibe  fie  3  ginger  breit  ab ; 
bie  an  bem  übrigen  leife  beS  ©tieleS  befinbfid^en  ©lotter  fege  mon  ju 
bem  öerfefenen  ©alat,  fcl^e  aber  forgfditig  ju,  baß  etmaige  Qnfeften 
entfernt  toerben.  S)aS  SBafd^en  gefc^ie^t  mel^rere  SKale  in  reic^Iid^em 
SBaffer,  inbem  man  bie  Srcffe  auS  bemfelben  ^erauSjiel^t  unb  toieber 
unter  SBaffer  bringt,  ©ie  toirb  gut  auSgefd^tocnft,  mit  rcid^Iid^  DI, 
toenig  ©ffig  unb  toenig  ©alj  gemengt  unb  ju  red^t  feigen  föortoffeln 
mit  beliebiger  gfeifd^beilage  angerid^tet. 

24.  ©alat  kiott  @artett!tef[e«  2)ie  treffe  lann  auf  aSSunfd^  baS 
ganje  Sal^r  l^inburd^  gejogen  toerben.  SKan  fd^neibet  bie  Slattcr,  fo 
lange  fie  jung  unb  jart  finb,  mit  ber  ©d^ere  ab  unb  mengt  fte  nad^  bem 
SBafd&cn  unb  SluSfd^toingen  mit  reic^Iid^  öl,  toenig  fd^arfem  (Sffig 
unb  einigen  ßörnd^en  ©at}  an. 

©icrju  ift  eine  ©auce  öon  öt,  @ffig,  feingcriebenen  gelod^ten  ®* 
bottern,  ©enf  unb  ßucfer  aud^  fel^r  beliebt. 

25.  $o)ifenfaIat.  3itnger,  auffeimenber  $p))fen,  el^e  ftd^JBIätter 
enttoidelt  laben,  toirb  getoa[c^en,  jufammengebunben  unb  toie  @))argel« 
falat  (f.  SRr.  26)  be^anbett. 
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20*  @)iargelfalat  S)er  Spargel  wirb  ae))u^t,  toie  ed  6eint  8(6» 
fd^nitt  ©cmüfc  (C.  3?r.  26)  bcmcrft  ift,  in  Sünb^cn  gcbunbcn,  mit 
iod^enbem  Sßaffer  unb  ©alj  langsam  gar  gelocht  unb  auf  einen  Surdb« 
fd^tag  gelegt*  ©obalb  er  böOig  erfaltet  ift,  mac^t  man  bie  graben  lo%, 
legt  i^n  in  jierlid^er  Orbnung  in  eine  @a(atfci^üff el  unb  gibt  feined  Öt 
itnb  @ffig  ju  gleid^en  Xeilen,  mit  ettoad  @al}  unb  Pfeffer  Dermifc^t, 
barüber. 

27»  fto^iffalat  S)a8  »erlefen,  Spülen,  «ugfd^ttjenlen  unb  m^ 
fd^en  beS  ©atateS  ift  fd^on  in  5lr.  1  mitgeteilt  unb  toirb  ^ier  barauf 
l^ingettjiefen.  Snx  ©auce  rechne  man  für  6  ^erfonen,  »enn  ber  ©alat 
gut  fein  fott,  bie  ®otter  Don  2 — 3  ^artgefod&ten  @iern,  4—5  ©felilffel 
$roDenceröI,  toenig  @a(}  unb  Sffig,  auc^  nad^  9)elieben  ettt)a$  ©enf 
unb  5ßfeff er,  ne^me  aud^  einige  ©alatfrauter,  aU :  f eingebauten  S)ra* 
gon,  titoa^  junge  3^i^belft)i|en,  Sorage  u.  bgL  t!lud^  lann  man  ber 
©alatfauce  2  Sglöffel  bidCe  faure  ©a^ne  beimifd^en  unb  bagegen  1  @i» 
botter  unb  1' Eßlöffel  Öl  toeniger  nehmen.  Jlod^mate  bemerft:  ber 
©alat  merbe  t)oxai  mit  bem  6l  leidet  gemifc^t,  bann  mit  ber  ©auce 
be^utfam  gemengt.  2)urd^  bad  Sefeud^ten  bed  ©alati^  mit  £)t  \>ox  bem 
3Kifd^en  toirb  ber  ©alat  öiet  jarter  unb  fetter. 

Um  bie  ©alatfd^üffel  ^übfc^  ju  t^erjieren,  ne^me  man  SSorage« 
Slüten,  toel^e  mitgegejfen  toerben  fönnen,  unb  lege  fie  ringiSum  unb 
baruber  l^in. 

28.  fiopffalat  auf  franjSftff^e  ^xt  SRad^bem  ber  ©alat  toie 
öorftcl^enb  öorgerid^tct,  nel^me  man  für  einige  Sßerfonen  3  ©felöffel 
feinet  Saumöl,  mifd^e  bie^  mit  bem  ©alat,  ne^me  bann  2  üöffel 
guten  SBeineffig,  mit  tocnig  ©alj  öermifd^t,  aud^  nad^  Selieben  etmaS 
^Pfeffer,  unb  gebe  biefeS  ju  bem  geölten  ©alat,  fo,  ba§  man  feinen 
iropfen  glüffigfeit  barunter  finbet. 

29.  Slumenfalat*  S)ie  Slfiten  t)on  Stafturj  (^a))U)inerrreffe, 
Kapern)  toerben  mit  ettoai^  SBeineffig,  toenig  ©al^  unb  reic^lic^  ^xo^ 
t)enceröl  begoffen  unb  mit  einer  ®abel  be^utfam  gemengt,  tiefer 
©alat  ift  Don  angenebm  pifantem  ©efc^madE  unb  bient  jugleidd  jur 
SSerfd^önerung  einer  lafcl. 

30.  SSIumcnfol^Ifalat.  S)er  Slumenfol^l  toirb  toie  jum  ®emüfe 
beriefen  unb  in  SBaff er  unb  ©alj  langf am  gar  gef oc^t,  jum  2lbtröpf ein 
ouf  ein  ©icb  gelegt,  fo  angerid^tet,  baß  atte  93lumen  nac^  oben  fom* 
mcn,  unb  mit  einer  gut  gerührten  ©auce  Don  einigen  ^artgefoc^ten 
Siern,  ®fftg,  öl,  5ßfcffer  unb  ©alj  löffeltoeife  übergoffen. 

31.  @urf enf afat.  SRan  finbet,  toie  befannt,  mitunter  fo  bittere 
(Surfen,  bafe  fie  faft  ungenießbar  finb,  toa^  befonberjJ  bei  ben  fpa*» 
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tetett  ber  SfaQ  tft.  S)em  aber  lann  leidet  abgel^olfen  toerben.  S)ad 
Gittere  beftnbet  [x<fy  ndmltd^  an  ber  @pi$e  ber  (Suriten  uttb  mirb  mit 
bem  9Ref[er  beim  ©dualen  t)erbrettet.  äRan  fd^neibe  ba^er  bei  folc^en 
(Surfen  ein  nid^t  ju  ßeined  @tüd(  t)on  ber  @pi^e  unb  fc^äle  babei  im« 
mer  t)om  Stiel  nad^  ber  abgefd^nittenen  Seite  |in.  Übrigen^  fc^netbe 
man  bie  (Surfen  in  ganj  feine  @d^eiben  unb  üermifc^e  fie  erft,  menn 
ber  @alat  gegeffen  merben  foQ,  t)orab  mit  feinem  Sbl,  bann  mit  fol« 
genber  @auce:  ^artgefoc^te  Sier  ober  bicfe  faure  @a^ne  mit  fc^arfem 
@ffi9/  ^fcff^t,  @al}  unb  Aragon  eine  SBeile  gerührt.  S^i^beln  tann 
man  barunter  mifd^en,  ober,  mit  (Sffig  angef engtet,  bagu  geben.  Einige 
fhreuen  nad^  t)eralteter  SRanier  oor  bem  9(nrü^ren  bed  Batate  ©alj 
^loifd^en  bie  (Surfen,  bamit  ber  barin  beftnbUd^e  @aft  l^eraudjie^e. 
S)ied  aber  benimmt  i^nen  ni^t  allein  ben  erfrifd^enben  @t\ii)mad, 
fonbern  ed  mad^t  fte  aud^  ia^  unb  unt^erbautid^er. 

(Surfen,  nac^  Angabe  jubereitet,  unb  frifd^  gefo(^te  l^eige  Sax» 
toffeln  bagu  gegejfen,  toerben,  toie  id^  glaube,  bem  (SefUnben  niemals 
fd^aben. 

32«  Salat  lion  Surfen  unb  Startoffeln*  3m  $erbft,  too  t)iele 
ben  ®enu6  ber  ©urfen  t^ermeiben,  ober  aud^,  n)enn  ber  Salat  afö 
^auptfd^ü^el  Betrad^tet  n)erben  foD,  fd^neibe  man  toeid^gefod^te  Sar« 
toffeln  unb  mifd^e  fie  möglid^ft  toaxm  nebft  ben  in  Sd^eiben  gefd^nit« 
tenen  ®urfen  mit  einer  fertigen  Sauce  öon  ßl,  @ffig,  Salj,  5ßfcffer, 
Aragon  unb  fleingefd^nittenen  3^i^beln.  (Sin  Sn^a^  Don  bidCer  faurer 
Sa^ne  ift  fe^r  ju  em^fel^Ien. 

33«  Salat  tion  (Surfen  unb  AotPffalat  äRan  mifd^e  beibe 
Xeile  t)orab  mit  bem  beftimmten  £)I,  bann  mit  ber  Sauce  nad^  Dor« 
l^ergel^enber  Sorfd^rift. 

34*  Sol^nenfalat*  ßletne  Salatbol^nen  toerben,  nad^bem  fte  gut 
abgefaft  finb,  in  fo^enbent  SBaffer  unb  Satj  ttjeid^  gcfod^t,  auf  einen 
®urd^(d^Iag  gegeben,  falt  mit  feingefd^nittenen  gtoiebeln,  ßl,  ®ffig, 
Pfeffer  unb  Salj  gemifd^t. 

35*  Salat  tiim  !8ol^tten  nttb  (Surfett*  3n  SSaffer  unb  Sal} 
toeid^gef od^te  Salatböl^nd^en  unb  in  Sd^eiben  gefd^nittene  ©urlen  totx^ 
ben  juf ammen  mit  f olgenber  Sauce  gut  gemtf c^t :  bicfe  faure  Saline, 
in  ©rmongelung  berfetten  SKild^,  Öl,  (£ffig,  5ßfeffer,  Salj  unb  fein* 
gefd^nittcne  3ti?iebeln. 

36.  Sotat  Hon  Sol^nett  ttttb  fto)iffa(at*  8eibe  Salate  merben 
nad^  t>ori^erge^enber  ^orfd^rift  miteinanber  Dermifd^t* 
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37«  fitottt  gentifil^tet  6alat  SRan  nttntnt  baju  einen  XetI  in 
ber  @c^ale  tt)eidbgef oc^te  unb  in  ©d^eiben  gefc^nittene  ßartoffetn  (rote 
äRaufe),  einen  Xeit  in  ©d^etben  gefd^nittene  SRotebeete  unb  einen  Xei(, 
ben  man  aber  reid^Iici^er  nimmt,  feingefcbabten  roten  So^I  (föappeS). 
2)ted  mirb  üorfid^tig,  bamit  allein  gang  bleibe,  mit  reic^lid^  feinem  £)(, 
Sffig,  ber  Srü^e  t)on  9totebeeten,  ^fejfer  unb  @ati  angerührt  unb 
jum  marmen  93raten  gegeben. 

38.  Stoter  Salat»  9toter  föo^I  {l^appt»,  Svant),  tt)eld^er  aber 
fein  SQ3inter!obt  fein  barf,  »eil  biefer  immer  jä^  ift,  toirb  fein  gefd^obt, 
mit  reid^Iic^  £)(  burd^gemengt,  bann  mit  @ffig,  @al}  unb  Pfeffer  %t>^ 
mifd^t  unb  nebft  beliebiger  gfleifc^beilage  mit  abgelösten  l^eigen  Sax^ 
toffeln  gegeben. 

39*  Seiner  fto^I.   2)er  Soi^l  toirb  fe^r  fein  gefd^nitten,  mit 

einer  gut  gefoc^ten  fauren  ©al^nefauce  ober  aud^  mit  einer  n^armen 

©fedCfauce  nebft  Pfeffer  unb  ®a(j  gemifd^t  unb  mit  toaxmtn  &ax^ 

toffeln  gegeben. 

finmtxt  Der  Stoffl  iß  nur  im  $erbft  in  r>oUtm  Safte  p  @alat  taugltd^/ 
f^äterl^in  ift  er  %&^. 

40*  ®emifd§ter  SBinterfalat  3  Xeite  in  ber  @d^ale  toeid^ge^« 
föchte  fiartoffeln,  1  leil  faure  tpfel,  1  Seil  JRotcbeete,  1  Seil  ein* 
gemad^te  ©urlen.  ®ieiJ  aHeU  toirb  in  feine  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit 
einer  gut  gerührten  @auce  \)on  reid^Iid^  öl,  titoai  faurer  ©al^ne,  in 
©rmangeinng  bcrfelben  mit  SKild^,  ®ffig,  Pfeffer  unb  @alj  toorfid^tig 
burd^gemengt,  fo  bag  bie  ©d^eiben  ganj  bleiben,  bann  ungerichtet,  ein 
^an}  t)on  ^ornfalat,  mit  Ö(,  @fftg  unb  ©alj  gemifd^t,  ringsum  ge^ 
legt  unb  berfelbe  mit  nid^t  ganj  |art  gelod^ten  @iern,  tt^elc^e  in  je 
8  leite  gef Quitten  loerben,  fc^rögliegenb  öerjiert. 

@i$  mirb  toarmer  S3raten  ober  lalted  gfleifd^  unb  gering  baju  ge« 
geben. 

41»  Snbiliienfalat  93on  Iraufen  @nbit)ien  nimmt  man  nur  bie 
gelben  Slätter,  bie  groben  ©tengcl  toerben  entfernt,  bie  Heineren  ge* 
\palttn  unb  in  ßeine  ©tüdEe  gefd^nitten;  glatte  @nbit)ien  fc^neibet  man 
mit  ben  ©tielen  fein.  3)er  ©alat  wirb  lurj  öor  bem  Änrid^ten  ge* 
toafd^en,  mit  bidter  ©al^ne,  ober  nad^  3lx.  1  mit  einer  ganj  fein  ge* 
brüdtten  Äartoffel,  öl,  ßffig,  ©alj  unb  5ßfeffer  gemifd^t,  ober  man  gibt 
eine  marme  faure  ©al^nefauce  unb  toaxmt  Kartoffeln  baju. 

42*  6alat  Hott  rimifd^em  Sinbfalat  ober  ©otttmerettbtHien* 

Slac^bem  bie  glätter  gebleicht  finb,  toirb  ber  ©akt  tpie  ^nbioien  bor^ 
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gerichtet  unb  mit  einer  gteid^en  @auce,  unter  3n\aij  Don  2)ragon  unb 
einer  feingefd^nittenen  gn^iebel,  gemifd^t. 

43*  Stütn*  ober  t^elbfalat  2)er  Selbfalat,  tueld^er  auf  ben 
ßornfelbem  gefud^t  toirb,  ift  ber  befte;  übrigen«  ift  ber  ^oHänbtfd^e 
gelbfalat  mit  ben  Heinen  runben  93Iättern  bem  groBHättrigen  üorju* 
iittitn.  Um  i^n  milber  ju  mad^en,  t^erfa^re  man  nad^  3lx.  1.  99eim 
SSerlefen  fd^neibe  man  ben  @tengel  fo  n)eit  ab,  bag  bie  Blätter  grögten« 
teite  einjeln  nierben,  unb  entferne  aUt  fd^Ied^ten  931ätter.  2)ann  \oa\ä^t 
man  ben  @alat  nad^  3h.  1,  t^ermenge  i^n  lurj  )}or  bem  Slnrtd^ten 
mit  bem  bcftimmten  fbl,  bann  mit  ber  ©alotfauce,  toelc^e  in  9h:.  1 
(4.  iRü^ren  ber  @auce)  mitgeteilt  ift.  SSenn  abgelod^te  Kartoffeln  baju 
gegeffen  »erben  foHen,  fo  forge  man  für  eine  ^inreid^enb  lange  Sauce. 
Siac^bem  ber  ©alat  angcrid^tet  ift,  fann  man  frifd^e  ®ier,  meiere  fo 
ge!od^t  finb,  bag  ba«  SBcige  fcft  ift,  bie  S)otter  aber  noc^  toei^  finb,  in 
^atftcn  ober  SSiertel  gefrfinittcn,  um  ben  JRanb  ber  ©d^üffct  legen  unb 
atotebeete  boju  geben.    (SSergleid&e  SRr.  19,  jttjeiter  Slbf^nitt.) 

44*  S^^otienfalat*  S)ie  im  SBinier  im  KeQer  gemad^fenen 
Slätter  ber  in  @rbe  ober  ©anb  eingefd&Iagenen  3ici^orientourjeln  wer« 
ben  in  Heine  ©tüdfc^en  gefd^nitten  unb  mit  ßl,  @ffig  unb  wenig  ©alj 
ongemengt. 

45*  @e0eriefalat*  S)ie  ©eüerielnollen  »erben  gut  gewaf^en, 
in  SBaffer  unb  ©al}  gar,  aber  nid^t  ju  »eid^  gelocht,  gefc^dlt,  t)on 
fc^Ie(^ten  unb  l^ol^igen  Xeilen  gereinigt,  in  ©(Reiben  gefc^nitten  unb 
mit  Di,  @ffig,  Pfeffer  unb  ©al}  gemengt;  bie  ©alatfd^üffel  wirb  mit 
©eöcrieblättc^en  garniert. 

©eQeriefalat  erhält  fic^  einige  Xage  frif($. 

46*  ^orreefalat  wirb  wie  ©etteriefalat  gcmad^t,  nur  fd^neibet 
man  ben  5J5orree,  ftatt  in  ©d^eiben,  foweit  berfelbe  wei|  ift,  in  jwei*» 
fingerbreite  ©tüdte. 

47*  ©r^wetjerfalat  (jn  em^jfe^rcu)*  1  %t\t  SRotebeete,  1  leil 
in  SBaffer  unb  ©alj  gar  gefoc^te  ©ettericfnollen,  bcibeS  in  ©d^ciben 
gefd^nittcn,  unb  1 — 2  Seile  grüner  Äornfalat  werben  mit  fo  öielem 
DI  ate  @ffig,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  untereinanber  gemifd&t. 

fSnmerl.  ^n  (Srmangetung  beS  ^omjalotd  lann  (Snbtk)tenfalat  genommen 
werben. 

48*  ©alat  gu  gleii^en  2^et(en*  fiornfalat,  @nbiüienfalat,  rote 
SRüben,  ©eßerie  (rof|,  ganj  fein  gefd^nitten)  Werben  ju  gleid^en  Jeilen 
mit  3toiebeIn  wie  gewö^nlid^  angemengt. 
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49«  ®alat  tion  eittgemad^ten  @utlen.  ®al^  ober  groge  ISfftg' 
surfen  toerben  fein  abgef^alt,  in  Scheiben  gefc^nitten  nnb  mit  reid^tid^ 
hl,  unb  menn  bie  Surfen  hid^t  fel^r  faner  ftnb,  aud^  mit  etmad  Sffig 
untereinanber  gemifd^t. 

®icfer  ©olot  ift,  jn  ©n^j^enfleifc^,  ©roten,  oud^  mit  ftartoffel* 
falot  gegeben,  fel^r  ju  empfel^Ien. 

50«  @alat  t>on  in  @f{tg  eingemad^ten  SnlaibBl^nc^eit.   Sd 

ttjirb  loc^enbeS  SBaffer  baranf  gegoffen,  bie  Sol^nen  bfcibcn  eine  SBeile 
barin  fte^en  unb  ttjerben  bann  mit  gutem  ©atatöl,  ^ßfeffer  unb  Salj 
eingemengt.  Äud^  fann  eine  @pti^  ober  »orme  ©a^nenfauce  baju 
gegeben  »erben. 

51.  9iuf{tfi^er  ®alat  (ju  Od^fenfleifc^)«  @}uted  @auer!raut 
öon  ©ommerfol^I  {^appti)  —  ba0  öon  einer  SBinterpflanjung  ein* 
gemad^tc  ©auerfraut  ift  jä^  —  toirb,  tt)ie  eS  auS  bem  gaffe  lommt, 
in  einem  Xud^e  au^gebrüdCt  unb  mit  öl  unb  Pfeffer  gemifc^t. 


R.  Saucen. 


I.  IDarme  un6  falte  8auccn  3U  (f\f6)^  d^eif^,  (Bcmüfc 

nnb  Äartojfcln* 

A.  ^armje  ^ancen* 

1.  ^m  aOgemeincn« 

®ic  Saucen  finb  bei  einem  ffiffen  nid^t  aü  Slebenfad^e  ju  betrad^* 
ten,  fie  Derbienen  t)iclme^r  eine  gang  befonbere  IBead^tung.  @in  guted 
©erid^t  n)irb  burd^  eine  fc^tec^te  ©auce  ^eruntergefe^t,  burc^  eine 
gute  nod^  gehoben. 

3n  ben  SJorfd^riften  fiberaü  bad  genaue  SSerl^filtnid  ju  bestimmen, 
toüxht  nid^t  möglid^  fein ;  e$  muji  bad  S(ugenmag  unb  ber  eigne  ®e« 
f d^madt  ju  State  gejogen  werben ;  l^ier  im  allgemeinen  einige  fflinf c : 

1.  3d|ioi{|(n  Ott)  6rannmad)ett  U$  Mti^ii.  ^a^  äKel^I  }u  ben  gellen 
ftraftfaucen  tt)irb  fo  lange  in  ber  ^or^er  l^eiggemad^ten  ^Butter  unter 
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ftetem  Küsten  gelocht,  M  ed  ftd^  träuft  unb  l^ebt  unb  gefblic^  erfd^eint ; 
$u  ben  braunen  Saucen  mirb  ed  mit  ber  Sutter  gerührt,  bid  ed  eine 
((^5ne  braune  Sarbe  erhalten  \)at  (fie^e  A.  9h:.  60);  IBouiOon  ober 
SBaffer  ril^re  man  foc^enb  ^inju.  Sine  jebe  @auce  mug  mel^r  ober 
meniger  gerunbet,  barf  nid^t  im  geringften  Kümprig,  noc|  n^eniger 
einem  äRe^lbrei  &^nlid^  fein,  unb  nac^  i^rer  Sri  toeber  ju  toenig  nod^ 
}u  Diel  Säure  l^aben. 

2.  (Seipun  nn)  englif^e  Boia.  Slud^  mug  ber  Sauce  ein  angenel^me«* 
©efd^mad  öon  Sal^,  (Seioürj  ober  fträutern  gegeben  »erben,  inbcS 
barf  fein  ®ettJürj  ober  ffraut  im  (Sefc^mad  ju  fel^r  ^eröortreten.  SKuS 
biefem  ©runbe  barf  aud^  bie  engüfd^e  Soj[a,  toeld^e  baju  bient,  braune 
Saucen  unb  SRagoutd  ))i(anter  unb  gemärjrei^er  gu  mad^en,  nur 
tl^eelöffetoeife  angemanbt  toerben;  ettoad  }U  üiel  Derbirbt  bie  ganje 
Sauce,  toelÄe  bei  rid^tigem  SSerl^dltnid  fe^r  an  SBol^Igefd^madE  ge« 
loinnt.  äBenn  ju  l^eQen  Saucen  SRuiSfatnelfen  angetoanbt  loerben,  fo 
entferne  man  X)oxi)tt  bie  barin  befinblic^en  Sdp\i)tn,  ba  fold^e  eine 
buuHe  gdrbung  bewirfen. 

3.  t\thH$  /Uifdicftrakt.  2)ie  befte  äBfirje  einer  Sauce  ift  ßraft. 
Um  ba,  tt)o  fie  fe^It,  nac^ju^elfen,  ober  rafd^  eine  gute  ftraftfaucc  ju 
bereiten,  ift  ßiebig«  gfleifc^e^traft  ein  unfd^äfebareÄ  3»ittel.  ®a§felbe 
mac^t  bie  f oftfpieligen  unb  geitraubenben  SouUd  überflüffig ;  t^  bebarf 
bei  einer  fertigen  Sauce  nur  ber  S)urd^mifd^ung  einer  grogen  ober 
Heineren  äRefferfpifee  biefe«  ©jtralteä,  um  ben  Sioecf  auf§  befte  }u  er* 
fällen.   Snbed  l^äte  man  fid^  t)or  nachgemachten  gfabrifaten. 

4.  Jibrülireti  mit  ßntitt  nnli  moiittn.  Saucen,  gu  toeld^en  ^tter 
gebraust  wirb,  tocrben  baburd^  runber  unb  milber,  bag  julcftt  rol^e 
Butter  teilmeife  burd^  bie  fertige  Sauce  gerührt  toirb.  Soll  biefelbe 
mit  ßibottern  abgerührt  toerben,  fo  gefd^el^e  bied  gleic^faüi^  erft  beim 
älnric^ten,  ba  bie  Sauce,  auf  bem  Sfeuer  mit  Sibottern  in  SSerbinbung 
gebrad^t,  gerinnen  loürbe.  Um  bieg  gänjlid^  ju  öermeiben,  rü^rc  man 
JU  1  ©ibotter  eine  Heine  aReffcrfpifee  SKe^I  unb  1  egtöffcl  öott  falte« 
äBaffer,  gebe  unter  ftetem  Siü^ren  nad^  unb  nad^  ettoaiS  Sauce  bagu 
unb  giejse  bied  al^bann  gu  ber  lod^enben  Sauce,  inbem  man  fte  gut 
burc^rü^rt. 

2.  S^ontaten  bei  ber  ^leifd^fuf^e  $u  geben*  S)ie  Xomaten  ober 
Siebedapfcl  (eine  neue  9)eilage  gur  Suppe)  koerben  audeinanberge^ 
bogen,  mit  ettoad  gftcifd^brä^e  toeid^  gelod^t,  burd^gefd^Iagen  unb  in 
ber  Sauciere  feroiert,  bamit  man  baDon  nac^  ^Belieben  gur  Suppe 
nei^men  lann,  menn  biefetbe  angenel^m  fäuerli(^  getoünfc^t  toirb. 
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3«  ZümattU'Santt.  2)te  frifc^en  %omaitn  toerben  t)on  @tiel 
unb  Slättcrn  befreit,  gut  getpafd^en,  gctrodfnet,  in  ©tüdte  geschnitten, 
rafd^  bland^iert  unb  in  toenig  SSouiUon  ober  SSoffer  toeicfy  gefodit. 
2)ann  gibt  man  jte  burd^  ein  @ie6  unb  fd^n)i|t  SRe^I  mit  einem  guten 
©tücf  ©uttcr  eben  ge(b.  S)ie  burc^gericbenen  lomaten  werben  eben* 
faD^  mit  burd^gefd^wi^t  unb  mit  ber  93ouiQon  t)on  fjleifc^  ober  ®e* 
flügel  flar  gelod^t.  3Kan  toürjt  bie  ©auce  mit  ein  toenig  aKuSlatnufe 
unb  rid^tet  fie  Aber  ge!od^ted  di^x\ä)  ober  ©eflügel  an. 

4»  &ntt  Sottlid  (ftrcftbrfll^e)»  ©ouIiiS  »irb  ju  einer  guten  Sraft^ 
fauce  gebraucht,  ßur  Sereitung  nimmt  man  etwa  126  (Sr.  ro^e^, 
berbeg  ffialbfteifd^,  ein  HeineiS  ©tüdt  ro^en  ©c^infen,  einige  ©c^alotten 
ober  1  Smiebel,  1  ©eKeriefnoHe,  1 5ßeterfilientourjcl,  1  SRol^rrübe, 
1  ßorbecrblatt,  ungefäl^r  8  ©tüdt  Steifen,  Slelfen^ifcffer  unb  5ßfeffer* 
lörner.  gleifd^  unb  ©c^inlen  Wirb  in  SBürfel  gefc^nitten,  ba8  ©ewürj 
gröbtid^  geftojsen,  unb  bied  aOeiS  mit  125  ®x.  Butter  aufi^  S^uer  gefegt 
unb  juweileu  umgerührt,  wobei  e§  eine  lurje  S^it  weig  bleibt  unb 
bann  braun  wirb.  Qn  einer  weisen  Soulii^  gibt  man  ia^  SRe^I  hinein, 
wenn  bad  benannte  gelb  geworben,  tä^t  ed  ebenfaQi^  gelb  werben  unb 
giejst  bann  fogleic^  lod^enbe  IBouiOon  l^inju.  Qu  einer  braunen  S^ouHi^ 
aber  td^t  man  ba9  eingegebene  braun  werben,  gibt  bann  erft  bad  Tlef)l 
l^inju  unb  rü^rt  e«  fortw&l^renb,  biiJ  eiJ  gleid^fallS  braun  geworben, 
fügt  Bouillon  unb  braune  föraftbrül^e  ober  SSratenfa^,  S^ampignonS, 
grfine  lauter,  a(d  2)ragon,  ^afUilum  u.  f.  W.  l^inju,  lägt  foIc^e§ 
^/s  ©tunbe  f oc^en  unb  reibt  e^  burd^  ein  ©ieb.  S)ie  ffiouli^  muß  ganj 
bidC  fein,  weil  fie  beim  @ebraud^  t^erbünnt  wirb,  ©ie  f)aü  fid^  im 
SBinter  wenigfteniJ  2 — 3  S38od^en,  wenn  man  fie  an  einem  luftigen 
Drte,  offen  ftel^enb,  aufbewal^rt  unb  injwifd^en  einmal  wieber  burd^«« 
lochen  lägt. 

Äud^  bie  englifd^e  ©oja  bient  baju,  ßraftfaucen  Iräftiger  ju 
mad^cn.   S)ie  Slnweifung  ift  A.  5Rr.  39  ju  finben. 

5«  Srantte  fttaftfance*  fOlan  mac^t  mit  Sutter  eine  gel^adCte 
3toiebeI  nebft  SKel^I  braun,  Woju  bie  S3utter  öorl^er  gebraunt  fein 
muJ3,  gibt  l^inju:  1  gelbe  SBur^el,  ^/2  5ßeterfilienwuriel,  S)ragon, 
etwas  Slelfen,  5PfefferIömer,  1  Sorbeerblatt;  l^at  folc^eg  eine  SBeile 
gefd^mort,  fo  gebe  man  loc^enbei^  Sßaffer  l^inein  unb  laffe  biei^  alled 
1  ©tunbe  lod^en,  reibe  eiJ  burd^  ein  ©ieb,  bringe  eiJ  wieber  jum 
Äoc^en,  rfll^re  fo  biet  gleifc^ej^alt  burd^,  ate  ju  einer  fr&ftigen  ©auce 
nötig  ift,  unb  gebe  il^r  einen  &t\d)mai  t)on  Sttronenfaft.  3m  übrigen 
lönnen  ^a:pern,  feinge^adCte  ©arbeiten  ober  aud^  £^am))ignond  ^in* 
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;ügegeBen  toerben.   Stetere  tnflffen  gehörig  totxi^  lo^tn,  (Stelle  A. 
3lx.  23.) 

6.  SBeige  fttaftfattce.  3ft  lote  bte  t)or^erge^enbe,  jebod^  mit 
toeiggebranntem  SRe^I  ju  bereiten;  bie  Steifen  bleiben  n^eg. 

7*  S^rfiffclfauce*  93utter  nnb  äRel^I  uierben  iufammen  braun 
gemußt,  mit  gleifd^eEtraft^SouiDon  öerbünnt,  l^injugegeben:  1  ßor^ 
beerblatt,  beliebige«  (^etoürj,  öor  allem  einige  5ReIfen,  @aft  einer 
Sitrone  unb  ein  ®Ia§  SBein.  SnUi^t  lägt  man  bie  Srfiffeln  ober 
äRord^eln  in  ber  ©auce  eben  burd^fod^en.  SRan  fel^e  in  ben  SSor* 
bereitung^regeln,  tt)ie  beibe  jubereitet  werben  (A.  Sir.  21  u.  22); 
bie  ©auce  mu§  red^t  braun  fein.  ®in  Keiner  Svi\aii  oon  cnglifd^cr 
©oja  mad^t  biefelbe  gewürireid^er  (jtel^e  9?r.  1). 

8.  Stttfternfauce*  äRan  entferne  t>on  ben  S(uftem  bie  fogenannten 
Sdrte,  laffe  le^tere  mit  einigen  fiirnern  gröblich  geftogenem  toeigeu 
Pfeffer  unb  einem  Sorbeerblatt  in  fräftiger  93ouiOon  audfod^en  unb 
gebe  fie  burd^  ein  ©ieb.  2)ann  mad)t  man  äße^I  in  reic^Ud^  93utter 
Irau§  (fie^e  A.  3tx.  59,  äRe^I  ju  fc^toi^en),  rül^re  baju  bie  bemerfte 
Sraftbrü^e,  2Kug!at,  ein  ®Ia8  SBein,  ©aft  einer  Zitrone  unb  füge 
beim  Anrichten  bie  Sluftern  mit  i^rer  faljigen  Slüffigfett  l^ingu,  fonjte 
auc^  bad  oieQeid^t  nod^  fel^Ienbe  ©alg.  SKan  lege  bie  Sluftern  in  bie 
fertige  ©auce,  ftod^en  mac^t  fie  §art.  3)iefelbe  loirb  mit  1 — 2  ®t=» 
bottern  abgerül^rt.  28  ©tüd  Sluftern  reid^en  l^in  für  6—8  5ßerfonen. 

9*  8ed^ameae«@aitce.  3Slan  U%t  8—10  Smiebeln,  in  ©d^eiben 
gcfc^nitten,  mit  einem  ©tüdt  SButter  auf  madigem  geuer  »eid^  bämjjfen, 
gibt  einen  Söffel  öoll  3}lt%  nac^bem  ej5  abgefd^wifet  ift,  unb  ein  ßitcr 
SRild^  ^inju,  läßt  bieiJ  gut  burd^foc^en,  rü^rt  e«  burd^  einen  3)urc^* 
fc^Iag,  gibt  auc^  ein  toenig  5ßfeffer  unb  ©alj  baju,  lojjt  bie  ©auce  aber 
nid^t  me^r  lod^en. 

10.  @elbe  Jta)iernfauce  jit  Zaif»  nub  ^tifU  Vs  ^glöffel 
2Re]^I  tt)erbe  mit  etwa«  SBaffer  jerrü^rt,  l^injugegeben:  ft.  V2  bi§ 
^/s  ßiter  Souillon,  3  Sitronenfd^eiben  o^ne  Seme,  etmaiJ  feingeftoßene 
SKugfatblüte,  unb  bie«  unter  ftetem  {Rühren  jum  Sod^en  gebrad^t. 
5)ann  gebe  man  V2  laffe  Äapern  ^inju,  rü^re,  ol^ne  bie  Sauce  ferner 
lochen  ju  laffen,  125  ®r.  reinfc^medtenbe  ©utter  teilmeife  l^inein,  jte^e 
bie  ©auce,  meldte  gemö^nlid^  burc^  bie  93utter  bad  nötige  ©alj  erhält 
unb  bidCIid^  fein  mu§,  mit  3  (iibottem  ab  unb  rid^te  fie  red^t  l^eig  aber 
unb  ju  bem  Sifc^  an, 

11.  ^ei^tfattce  mit  fauref  ©a^ne*  SRan  nimmt  ein  reid^Iid^ed 
©tüdC  S3utter,  n^enbet  ed  in  äRe^I  um,  rül^rt  l^inju  4  Sibotter  unb 
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3  Sßlöffcl  fnuren  8lo^nt,  ferner  fobtel  ©ouiffon  mit  ütoa^  ^ed^tmoffer 
öcrmifc^t,  bag  bie  ©auce  red^t  fdmig  bleibt,  unb  toürjt  fie  mit  bem 
©aft  einer  falben  gitrone,  auc^  nad^  SSelieben  mit  etwa«  äRu^fot. 
Unter  beftanbigem  {Rühren  bringe  man  bie«  alle«  eben  jum  äuffod^en. 

12*  Staune  SatbeOenfauce«  äRan  richte  fic^  ganj  nad^  3lx.  4 
unb  rül^re  gulefet  einige  feinge^adKe  ©arbellen  burd^. 

13«  äßeige  SarbeSeufance.   2atan  loc^t  bie  @rdten  t)on  ben«^ 

lenigen  ©arbeüen,  toeld^e  ju  biefer  @auce  gebraucht  toerben  foUen,  unb 

gibt  l^inju :  etwa«  grobgeftogenen  toeijjen  5ßfeffer  unb  9lelf cn|)feffer, 

1—2  Sorbeerblättcr,  ein  wenig  Sttronenfd^aic  unb  feäftige  Souißon, 

welche  t7on  Sleifd^abfaD  gelocht  fein  lann.  S)ann  fd^wi^e  man  einige 

ge^adte  Schalotten  ober  Swiebeln  in  Sutter,  laffe  1—2  Söffet  äRe^I 

barin  getb  toerben,  jerru^re  ba«  SKel^I  mit  ber  loc^enben  Srü^e  unb 

ftrei^e  fie  burd^  ein  feine«  @icb.   S)anod^  bringe  man  bie  Sauce  jum 

Kod^en,  toürje  fie  mit  ©arbcllenbutter  ober  einigen  ©arbeiten,  toelc^c 

mit  Sutter  (fie^e  A.  SWr.  32)  fein  ge^adEt  toerben,  ^itronenfaft,  V«  bi« 

1  ®Ia«   toeigem  SBein,   ettoa«  feingeftogener  3Ru«fatbIüte,   unb 

rül^re  bie  ©auce  mit  1 — 2  rec^t  frifc^en  ©ibottem  unb  einem  ©tüdf* 

d^en  frifd^er  rol^er  Sutter  ab. 

5lnmerf.   S)a8  Slb!ot^en  ber  träten  erfc^t  einige  ©arbcüen.    2)ie  ©aucc 
mug  ftarf  gebunben  fein. 

14«  ^ering«fauce.  @in  in  SRild^  getoäfferter  gering  toirb  fein 
gel^adEt.  S)ann  f cfitoifet  man  einige  fcinge^odttc  ©d^alotten  oberStoicbeln 
in  ©utter,  läßt  barin  1—2  Söffel  SKef)!  gelb  toerben  unb  rüfjrt  fo  öiel 
SBaffer  l^ingu,  ba§  e«  eine  red^t  famige  ©auce  toerbe.  ®iefe  ©auce  lagt 
man  mit  zitoa^  Pfeffer,  1  Sorbeerblatt,  2 — 3  gitroneufd^ciben  ober 
toenig  @ffig  lod^en  unb  rü^rt  fie  mit  ettoa«  gleifc^ejtralt,  1— 2  @i* 
bottcrn  unb  einem  ©tüd  rol^er  ©utter  ab.  —  ßu  gifd^  unb  gteifd^. 

15*  Sluf  anbete  Srt.  SKan  bereite  bie  ©auce  nac^  bor^ergel^enbcr 
9ir.,  laffe  aber  bie  bemerften  ©etoür^e  toeg  unb  gebe  öor  bem  Slbrül^ren 
ganj  fein  qt^adtt  5J5eterfiIie,  ©c^nittlaud^,  S)ragon  unb  ©enf  ^inju. 

16.  Staune  6^^nni)iignonfance*  2)iefelbe  toerbe  bereitet  toie 
3ix.  ö. 

17*  993ei^e  Sl^ani)iiononf ante.  Sei  ber  ßubereitung  richte  man 
ftd^  nac^  9ir.  6. 

18»  SRotd^cInfauce*  S)ie  SJiorc^eln  toerben  in  lautoarmem  SBoffer 
fel^r  rein  getoaft^en,  bann  blanchiert  unb  mit  einer  ganjen  Sroiebel,  einem 
©tue!  ro^en  ©^infcn  unb  titoa^  ©alj  in  einem  ©tüdt  guter  Sutter 
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tueid^  ()ebain))ft.  Unterbed  bereite  man  eine  Braune  @auce  nac^  %c.  4, 
gebe  bie  SDtorc^eln  ^in}U,  entferne  ia^  Sfett  unb  loffe  bie  gebunbene 
6auce  mit  einem  @ia^  guten  meinen  SBein  unb  bem  @aft  einer  Sitrone 
gut  burc^fod^en. 

19*  Olinenfattce.  äRan  fd^ale  bie  DIit)en  t)om  Stein  mit  einem 
feinen  ÜKcffer  fo  ab,  baß  fie  jtd^  wieber  runb  jufammcnroffcn.  SDann 
nttjmt  man  in  99utter  braungemad^teS  3Jlt%  Sratenfauce  ober  St^ifc^^ 
e^(ilt«93oui0on,  Sitronenfc^ole  unb  »@aft,  aRudtatblüte,  abgefc^älte 
fleingefc^nittene  Surfen,  ganzen  Pfeffer,  Steifen  unb  einige  @(^a(otten. 
Stac^bem  biei^  aQed  gut  gef od^t  unb  burc^  ein  @ieb  gerfl^rt,  toerbett  bie 
OIit)en  nebft  Saptcn  barin  ein  toenig  gefod^t. 

20*  @auce  Hon  frifc^en  &ntftn.  äRan  fd^5(t  frifd^e  Surfen,  tetß 
fie  in  2  ^ölften,  nimmt  baiJ  Semge^Sufe  mit  einem  filbernen  ©ßlöffel 
^eraud  unb  fc^neibet  fie  in  SBfirfel.  @ie  totxitn  in  Sleifd^brül^e  mit 
^ffidf  Schalotten,  tn  Butter  gelb  gebratenem  TltijH,  ®al}  unb  einem 
Lorbeerblatt  tt)eid^  gefod^t  unb  ju  ßalb^  unb  $ammelfleifd^  gegeben, 
t^alli^  man  fleine  Smtidn,  totlä)t  mit  2)ragon  unb  SDill  eingemacht 
finb,  t)orrdtig  l^at,  fo  gebe  man  einen  Xeil  berfelben  mit  d^i^belefflg 
]^in}u  unb  (a|fe  in  ber  ©auce  l^atb  n)eid^  tt)erben;  bie  bemerften  @d^a^ 
lotten  unb  Sfftg  bleiben  bann  loeg.  (Erftere  ben)irfen  einen  Dorjüglid^en 
Sefd^madf. 

21*  ^oSSnbifd^e  @aitce  witaBettt*  SRan  rü^re  3  @ibotter  unb 
1  I^celöffel  üoH  feines  SRe^I  mit  ^alb  SBaffer,  l^alb  »eigem  SBein  glatt, 
gebe  ÜJhtdfatblüte  l^inju,  rü^re  ed  bii^  Dord  ßoc^en,  nel^me  ben  Zopf 
t)om  geuer  unb  öermifd^e  bie  Sauce  mit  125  ®r.  Sutter,  teiimcife  l^tn^» 
eingerührt,  unb  einigen  Iropfen  gitronenfaft.  EKan  gebe  biefelbe  be* 
fonberiS  ju  9(rtifd^ocfen,  frif  d^en  @^^am))ignon9,  Sfifc^^r  f  oU)ie  aud^  Aber 
Od^fengunge. 

22*  $o0Snbifi^e  Sauce  auf  anbere  Xtt*  3  Sibotter  unb  1  Xl^ee« 
löffel  feine«  SKe^I  toerben  mit  fn.  V2  Siter  SBaffer  glatt  gerül^rt,  mit 
HRudfatblüte  ober  äRuSfatnug  gemürjt,  unter  beftdnbigem  Stül^ren  bis 
t)ord  Socken  gebrad^t  unb  rafd^  t>om  geuer  genommen.  2)ann  mtrb 
125  ®r.  Sutter  unb  ctnja«  @ffig  burd^gerfi^rt.  3^  nac^bem  man  biefe 
Sauce  gebraud^en  miK,  fann  man  Sluftern,  gel^adCte  SarbeQen,  &aptm 
unb  Senf  l^injugeben. 

23*  Garnelen«  (®tanaU)  Sauce  ju  tierfc^iebetten  t^ifd^en, 
befonberd  ju  Seejungen  unb  Steinbutt;  englifd^  „turbot"*  äßan 
\d^vs>\1ii  Vs  (£J3löffel  äRe^I  mit  frifc^er  93utter  gelb,  rül^rt  V«  Siter 
9}ouiIlon,  Sitronenfaft  unb  aRui»fatbIflte;  menn  ei»  foc^t,  125  &x. 
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85uttcr,  einen  gnten  leit  oBqe!oc^ter  unb  anSgefd^ältcr  ©amelen  l^tnjn, 
nimmt  barauf  bic  ©aucc  fc^nett  Dom  Seucr  unb  rü^rt  jte  mit  2  6i* 
bottcrn  ab. 
Slnmcrl  S)ic  ©amelen  bürfen  ntd^t  Io(3^cn,  »eil  fie  baburd^  f)axt  tocrbcn. 

24«  ^ebSfance  ju  feinem  $iffl^.  @ie  mirb  gemacht  mä)  t)or« 
l^ergel^cnber  Sorfc^rift  mit  ÄrebSbntter*  Statt  ber  ®arnelen  nel)me 
man  ^rebgfc^mänie. 

25*  ^olfteinifi^e  ober  Xxai>tm&nt>tt  Bauet,  l^efouberS  ju 
Sorfd^  unb  anbeten  Seefifd^en*  9}{an  rechne  auf  bie  ^erfon  ftarl 
30  ®r.  gute  auSgetoafd^ene  Sutter  unb  eine  reid^iid^e  äRefferfpifee 
SRet)!.  ßefetereS  lägt  man  in  ber  Sutter  l^eig  werben,  rü^rt  */«  gif^* 
toaffcr  unb  Vs  SBeißmein  ober  fo  t)iel  foc^enbe  SouiUon  ^inju,  bag 
ei$  eine  gebunbene  @auce  loerbe,  gibt  äRuStatnujs  unb  etmaS  n^ei^en 
feingeftofeenen  Pfeffer  l^insu,  aud^  baS  tjieKeid^t  no(^  fe^lenbe  ©alj, 
rä^rt  bie  Sauce  bi«  öor«  föod^en,  nimmt  fie  bann  öom  gcuer,  mifc^t 
no^  ein  StüdF  rol^e  S3utter  unb  etmad  Bitronenfaft  burd^,  rü^rt  bie 
Sauce  nad^  93eKeben  mit  einem  @ibotter  ab  unb  rid^tet  fie  fogleid^  an. 

26.  SSd^ftfi^e  ^tfd^fauce.  SRan  lagt  SRe^I  in  93utter  fraud 
»erben,  gibt  ettoai^  feinge^adfte  Sd^alotten,  gif^brül^e,  —  boc^  nic^t 
}u  t)iet,  bamit  bie  Sauce  ni(^t  faljig  »erbe,  —  ti\Da^  »eigen  ^rattj* 
»ein,  Sitronenfd^eiben,  reic^Iid^  Senf,  »enig  SBeineffig,  nad^  ©eliebcn 
aud^  etmaS  gudfer  ^inju,  lägt  bie  Sauce  ein  »enig  langfam  fod^cnunb 
rü^rt  öor  bem  Slnric^ten  noc^  ein  reic^lic^  Stüd  Sutter  burc^,  »oran 
l^ierbei  nid^t  gef})art  »erben  barf. 

27.  ©eriil^rte  äStttterfaucc,  fetfonberS  51t  getod^ten  feinen 
Seefifc^en^  atö  Seejungen  nnb  Steinbutt.  Man  fteQt  frifd^e 
audgemafd^ene  öutter  in  einem  öunjiauer  ®efc^irr  jum  SBetd^»erben 
einige  äRinuten  auf  fod^enbe§  SBaff er,  rü^rt  fie  fo  lange,  big  fie  Olafen 
toirft,  gibt  bann  unter  ftetem  Slül^ren  langfam  nad^  unb  nütf)  et»aS 
gif^»affer,  aud^  ein  »enig  fe^r  fein  ge^adfte  5ßeterfilie  ^inju  unb  rül^rt 
bie  Sauce  nod^  5  SRinuten. 

28.  Sntter  jn  f^\äf  nnb  Kartoffeln.  (£d  barf  biefe  nur  jergel^en 
unb  l^eig  »erben,  nid^t  fodien. 

Ober:  @ä  »irb  bie  ©älfte  ber  beftimmten  öutter  in  et»a8  aWel^t 

"mgebre^t;  ift  fie  nur  fc^»ad^  gefaljen,  mit  einem  leit  gif(^»affcr, 

10  nic^t,  mit  SBaffcr  jum  ^o^en  gebracht ;  bie  anbere  ©älfte  bet 

>utter,  nadftbem  bie  Sauce  öom  geuer  genommen,  l^injugegeben  unb 

lit  1  (Sibotter  abgerül^rt. 
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29«  Senffonce  jtt  gfifi^.  Sin  retd^üdged  @tfi(I  Butter,  einige  (S^ 
löffel  Senf,  l^alb  gifd^tooffer,  f)ali  SBafTcr,  »erben  mit  1—2  Il^celöffcl 
Stdrfe,  tt)eld^e  mit  ettoad  faltem  SEBaffer  aufgelöft  tt)irb,  gelod^t  unb 
mit  1  @ibotter  unb  einem  ®iüd  ro^er  Sutter  abgerührt. 

30*  @enf{attce  ffit  htu  getti3l^nliil^eit  Sifc^  jn  t$tfil|  nnl^  Aar- 
tiiffeto,  audi  fibe?  &itt  attjutid^teti*  9Ran  (äffe  jtoei  äSBalnng  bid 
Slierenfett,  nad^  A.  3lx.  73  iubereitet,  fd^meljen,  rä^re  einen  geftrid^enen 
(Ejslöffel  aRel^I  unb  banad^  f o  t^iel  lod^enbed  SSaffet  l^inju,  bag  ed  eine 
rec^t  gebunbene  Sauce  n^erbe,  unb  laffe  biefe  mit  tttoa^  8al)  einige 
aRinuten  lod^en.  2)ann  tt)erbefte  Dom  Sfeuer  genommen  unb  mit  ein  @i 
bid  ©utter  unb  einigen  (gßföffeln  Senf  burd^gerfll^rt. 

31«  6el^r  gttte  Senffattce  jit  Bnpptn^ti^it  m  f«  m«  äRan  reibe 
120  @r.  93utter  }u  @d^aum,  rfil^re  6  @ibolter  hinein,  bedgleid^en  eine 
Dbertaff e  guten  @enf,  3  aRefferfpifeen  SRel^t,  ©oft  einer  falben  Sitrone, 
3ucferna(i^®efd^mad,  2  Obertaff  en  Siottoein  unb  fo  Diel  SJouiQon  (ettoa 
eine  Obertoff e),  bag  bie  ©auce  red^t  runb  bleibt.  3)ai$  ©anje  toirb  erft 
lur}  Dor  bem  &tixaviäf  auf  gelinbem  geuer  unter  beftänbigem  9tü]^ren 
gum  Sluflod^en  gebrad^t.  2)ie  Ouantit&t  ift  für  etma  10  ^erfonen 
aui^reid^enb. 

32*  ©enffatice  ju  @it|i)iettf[etf(l^*  l  Heiner  Zl^eelöffel  Doli  SRe^I, 
2  eibotter,  1  ejjlöffel  8u(fer,  2  Söffet  @enf,  1  Vi  Xaffe  fflaffer,  gffig 
nac^  ^efd^madunb  ein  @tid^  Butter.  2)ied  aQed  n)irb  unter  beftdnbigem 
Siül^ren  eben  burd^gelo^t. 

33.  @atteraut)iferfauce  jn  ttieii^Iid^em  ^Vidf  unb  &npptn^ 
f(eifcl|.  äßan  nel^me  eine  ^anbDoD  junger  @auerampferb(ätter,  toafd^e 
unb  fc^neibe  fte  fein.  S)ann  fd^toi^e  man  in  Vs  Si  bidE  Butter  einen 
gel^äuften  Sglöffel  fOltfjl  gelb,  gebe  ben  @aueram))fer  baju,  rül^re  il^n, 
bii^  berfelbe  toeid^  geniorben,  toad  nur  einige  äßinuten  bauert,  unb  giege 
unter  ftetem  9fifi|ren  fo  Diel  gl^ifd^brül^e  l^inju,  aü  ju  einer  fdmigen 
©auce  nötig  ift,  n^firje  biefe  mit  äJlul^Iatnujs  unb  ©dg  unb  rfl^re  fie, 
toenn  fie  foc^t,  mit  nod^  ebcnfoDiel  Sutter  unb  1 — 2  (Sibottern  ober 
mit  1 — 2  gglöffel  bidfer  faurer  ©al^ne  ab. 

34«  @efoi^te  aReerrettid^fauce  jn  ^upptn^ti^if.  2)er  äReer: 
rettic^  toirb  gerieben.  UnterbeS  toirb  gteifc^brfil^e  mit  ettoaS  (Sffig 
äRu^tat,  einem  ©tfidCd^enSudCer,  ©alj,  SButterunb  geftojsenemStoiebac 
gelod^t  unb  bamit  bcr  SReerrcttic^  burc^gerill^rt.  Die  ©auce  muJ5  fel^i 
bidC  fein.  äRan  gibt  fie  gu  gefod^tem  Slinbfleifd^,  £atbf(eifd^,  aud^ 
9laud^f(eifd^. 
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35.  $eterft(ienfauce,  foiool^I  ju  @tt)itienfleifd^^  ald  aud^  übet 
Sartoffciti  anjucid^ten.  getncS  SKierenfett  unb  äÄcl^I  toerbctt  jufammcn 
gcfc^roifct,  SQSaffcr  unb  ©alj  boju  gegeben,  m^  bem  S)urci^foc^en  ein 
retc^Iic^e«  ©tücf  frifd^e  SSutter,  fcinge^odftc  ^ßcterfilie  unb  etmag  Steife^* 
ejtraft  burd^gerü^rt. 

36«  3)ragon{auce  ju  @n)i)iettf(eiffl^«  @ie  totrb  n)te  $eterfi(ten« 
faucc  gemad^t,  ftatt  5J5eterftIie  toirb  S)ragon  genommen,  unb  bie  ©auce 
mit  etttjag  Sittonenfaft  ober  ©fjtg  unb  1—2  ©ibottem  abgerührt. 

37*  Aaftaniettfance  ju  Slaud^fleifd^*  2)ie  Saftanien  n)erben  mit 
loc^enbem  SBaffer  auf^  geuer  gebracht,  gor  gefod^t  unb  abgefd^ätt, 
bann  in  einem  lopf,  toorin  öer^ältniiJmägig  ein  falber  bis  ganjcr  @6* 
föffel  Sudfer  fd^on  getb  geworben,  ein  wenig  geröftet  unb  bie  ©auce 
3lx.  5  baju  gegeben,  jeboc^  o^ne  ^aptxn,  ©arbeHen  unb  E^amj)ignonS. 

S)ie  ©auce  ^aj^t  ju  Staud^jleifd^  mit  braunem  ^o^I. 

38«  9{ote  9Beinfauce  ittit  9to{tnen,  jum  Sutd^ftokiett  un 
Oil^fenf(ei|(^,  janttn  füoUtn  unb  IRinbfleifc^«  2  (Sgiap  t^oU  aße^I 
werben  mit  einem  ©tid^  frifd^er  Sutter  gebräunt,  mit  lod^enber 
Sungenbrfll^e  ober  SBaffcr  abgerührt,  baju  70  6>r.  JRofinen,  1  laffe 
JRotwein,  ßitronenfaft  ober  etwag  SBierefpg,  gitronenfc^ale,  SKuSfat^ 
blüte,  einige  geftogene  Steifen,  etwaS  SudEer  unb  ©alj.  S)ie  ganje 
ober  in  ©d^eiben  gcfd^nittene  Sunge  wirb  in  biefer  ©auce  fo  lange 
geftoüt,  bis  bie  Siofinen  weid^  geworben  finb;  bann  gebe  man  eine 
reid^Iic^e  3Refferfpi|e  gleifc^ejtraft  l^inju,  woburd^  bie  ©auce  fel^r  an 
(&t\ä)mad  unb  Sctrbe  gewinnt. 

39«  {Rojtnenfattce  auf  anbete  Sltt,  gef oi^ted  9linbf(eifil^  batitt 
5ti  ftokiett«  äRan  laffe  eine  SSalnujs  iid  feines  9lierenfett  l^eig 
werben,  mad^e  barin  eine  feingefd^nittene  ßwiebel  unb  1 — 2  Söffel 
äRel^l  bräunlid^,  rfil^re  eS  mit  lod^enbem  SSaffer  ju  einer  gebunbenen 
©auce,  gebe  etwas  geftofeene  Steifen,  Steifenpfeffer,  ©alj,  reid^Iid^ 
SRopnen  unb  in  fleine  äSürfel  gefd^nittene  eingemad^te  ®urfen  l^inju, 
laffe  bie  Sftofinen  weid^  foc^en  unb  rü^re  eine  ßleinigfeit  gudfer  ober 
©iru^j  nebft  einer  reid|lic^en  aRefferf<)ifee  gleifd^ejtraft  burd^.  S)arin 
laffe  man  baS  in  ©d^eiben  gcfd^nittenc  Slinbfteifd^  10—16  SRinuten 
langf am  ftoben. 

40«  Sßeige  Sauce,  O^fettjnnge  itttb  gefod^teS  9tinbpeifd^ 
batin  5U  ftotiett«  SRan  laffe  einige  fleingefd^nittene  gtoiebeln  unb 
aWe^I  in  reid^Iid^  Cutter  gelb  fd^wifeen,  rü^re  baju  öon  ber  fräftigen 
©rillte.  Worin  bie  ßunge  weid^  gefönt  ift,  2 — 3  Sorbeerblätter,  etwaS 

28* 
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geftogenen  toeigen  Reffet,  äRudfat  uttb  ein  ®ia^  toeigen  SEBetn  ober 
obgefc^dlte,  in  feine  SBürfel  gef^nittene  eingemachte  Surfen. 

3n  biefer  Sauce  kffe  man  bie  rec^t  tueic^  gefod^te,  abgezogene, 
in  ©Reiben  gefd^nittene  ä^ngc  V*  ©tunbe  ft^moren,  rül^re  beim  Sin* 
rid^ten  bie  @auce  burd^  ein  @ieb  unb  mit  einem  (Sibotter  ab. 

41*  6ance  51t  Stalh^tnp^,  2Stan  läßt  einige  Schalotten  ober 
2  Sioiebeln  in  gelbbraun  getoorbcner  Sutter  bräunen,  beggleid^cn 
2  eglöffel  äRe^t;  rü^rt  bieg  mit  ffialbfleifd^brü^e  unb  lod^eubem  SBaffer 
5tt  einer  gebundenen  Sauce  unb  la^t  biefe  mit  2  äKöl^ren,  $eter« 
filienmurjel,  1  Sorbeerblatt,  etn^aS  Cayennepfeffer  unb  3itronenfd^aIe 
V2  Stunbe  fod^cn.  S)ann  reibt  man  fie  burd^  ein  Sieb,  fügt  einige 
Sitronenfc^eiben,  ffifpg,  etttJaS  Swcfer  unb  Salj  l^inju,  Idfet  fie  fod&cn 
unb  rül^rt  einen  Keinen  Il^eclöffd  Sleifc^eEtraft,  ein  Stüi  93utter 
unb  ein  ®(ad  äRabeira,  ober  Vs  Siter  ureigen  SranjUiein,  ober  aud§ 
nad^  Selieben  tivoaf^  englifd^e  Soja  burd^. 

42.  S(itf  anbete  S(rt  äRel^I  n)irb  in  braungemad^ter  S3uttet 
gebraunt,  mit  loc^enbem  SBaffer  abgerührt  unb  mit  toeigem  Pfeffer, 
Senf,  etwas  gudfer,  einer  5ßrife  Cayennepfeffer,  Heinge^adtten  Irüffeln 
ober  Champignons,'  ober  in  Srmangelung  berfelben  mit  einer  ab* 
gefc^aften  unb  ju  feinen  SBürfeln  gefd^nittenen  eingemad^ten  ®urle 
eine  SBeile  gefoc^t  unb  etmaS  gletfd^ejrtraft  burd^gerfil^rt. 

43«  Sauce  ju  einettt  Stt^^eitl^nl^n.  SRan  laffe  2  X^eelöffel  tyoU 
feinfted  fOttf^l  mit  einem  Städ  frifc^er  i8utter  anjie^en,  gebe  baju  ft. 
^U  Siter  Iräftige  $ü^ner^i8ouilIon,  STJudlat,  ettt^aS  Sttronenfaft  unb 
Sal),  laffe  bie  Sauce  {oc^en  unb  rü^re  fie  mit  3  Cibottern  unb  einem 
Stild  frifd^er  Sutter  ai.  SRan  lann  ben  Cibottcm  1  I^eelöffcl  fe^r 
fein  gel^acfter  Sßeterfltie  beimifd^en,  ober  aud^  1— 1^/2  ©ßlöffel  fiapern 
i^injufügen.  S)ie  Sauce  mujs  fo  gebunben  fein,  baß  fie  am  gleif^e 
l^angen  bleibt. 

^inreid^enb  für  6  5ßerfonen. 

44*  firebSfauce  ä  TAnglaise  juiti  fB\nmtntot)U  4  Cibotter, 
1  Cglöffel  mt%  äRuSlatnujs,  Salj,  1  laffe  öott  ßrcbsbutter;  biefeS 
toirb  mit  ft.  ^/s  Siter  ^Bouillon  angerfl^rt,  unter  beftanbigem  Städten 
bis  t)orS  ^oc^en  gebrad^t,  fd^nell  üom  Scner  genommen  unb  aud^  bann 
nod^  eine  Keine  SBeile  gerührt.  S)ie  Sauce  mujs  red^t  gebunben  fein. 
SJIumenfol^I,  bamit  angerid^tet,  mac^t  eine  feine,  fd^öne  Sd^üffel. 

%nmtxt  3n  Ermangelung  ber  ^cbSButter  ncl^me  man  gute  ©uttcr,  rü^re 
bcn  brüten  %til  mit  ber  ©auce  unb  bie  übrige,  toenn  biefe  bom  geuer 
genommen,  nad^  unb  naä^  l^inju. 
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45«  @euiö]^ttlid^e  @ance  jntn  IBIutttenfol^L  äRan  laffe  frtfc^e 
»uttcr  mit  Va  (gßlöffel  öott  äRc^I  ettt)a§  anjic^en,  gebe  frifd^c  aRitc| 
ober  SSoutttoii;  je  nod^bem  man  bie  Sauce  liebt,  nod^  ein  ©tücf  ©utter, 
äKu^Iatnug  unb  ©alj  {)inju  nnb  rillte  fie  mit  1  bid  2  @ibottern  ab. 
Sie  ©auce  mujs  bidtlid^  fein. 

46*  €yatgelfauce*  Ttan  ne^me  für  4  ^erfonen  2  @tbotter  unb 
einen  ßel^äuften  I^eelöffel  SRe^I,  rü^re  2  ©ßlöffel  fuße  ©a^ne  unb 
^U  Siter  @i)argelbrül^e>  faHä  fold^e  nid^t  im  minbeften  bitter  ift, 
anbernfalli^  SBajfer  l^inju,  ö^^e  äJiuSlatnug  unb  fo  öiel  ßitronenfäure 
ober  SBeineffig,  bag  bie  Sauce  einen  Oefd^mad  batjon  erhält,  unb 
1  $afelnuj3  bidf  Sudter  baju,  fd^Iage  bie  Sauce  fiber  rafc^em  geuer 
mit  einem  Sd^aumbefen  bi§  t)or§  ßoc^en,  ne^me  fie  öom  geuer,  rül^re 
ein  ®i  bid  gute  Sutter  burc^  unb  gieße  fie  fc^nett  in  eine  Sauciere. 
SRöd^te  bie  Sauce  öon  ber  Sutter  nid^t  faljig  genug  fein,  fo  füge 
man  eine  ffileinigfeit  Salj  ^inju.  ®ie  Sauce  muß,  gleid^  ber  öorigen, 
bidtlic^  fein. 

47.  «ttf  ankere  Strt.  Sür  4  ^erfonen  2  @i  bidt  Sutter,  3  bi§ 
4  (ggtöffet  nid^t  bittere  Spargelbrü^e,  fonft  SBaffer,  1  ©glöffel  tjott 
feingeftoßener  Slüiebadt.  SRan  gebe  ber  Sauce  einen  ©efd^madf  üon 
Sitronenfaft  ober  ©ffig  unb  bringe  fie  unter  forttoä^renbem  SRü^ren 
}um  Sod^en. 

48.  Stuf  anbcrc  «rt.  Sfir  4  5ßerfonen  2  (gibotter,  1  ®§IöffeI 
bidte  faure  Saline,  nid^t  ganj  V«  ®6(öffel  SRel^I,  2  SSalnuß  bidt 
Sutter,  ettoag  aJinSf at,  xtxä)lxä)  1 V2  Xaffe  St)argeln?affer.  S)ie^  atte« 
wirb  bis  jum  Kochen  ftarl  gerührt.  Sollte  bie  Sauce  ju  bidt  »erben, 
fo  fann  man  mit  ettpaS  S^^argelwaffer  nad^l^elfen. 

49.  Saure  Sierfauce  mit  ^üdf  ju  Salatbü^nd^en.  9tx.  1. 

®g  »erben  2  ©ibotter  nebft  2  Sl^eelöffel  SRel^I  mit  V2  Siter  frifcfier 
3RiId^  angerütjrt,  ein  fel^r  reid^Iic^er  Stic^  frifd^e  Sutter,  aWuSlatnuß 
unb  fo  biel  ®ffig  baju  gegeben,  baß  bie  Sauce  einen  fauerlid^en  ®e* 
fd^madt  erl^alt,  unb  über  geuer  biiJ  tJorS  Socken  mit  einem  Sd^aum* 
befen  ftar!  gefd^Iagen.  SoHte  bie  Sutter  fd^load^  gefaljen  fein,  fo 
rü^rt  man  nod^  ein  ttjcnig  Salj  burc^. 
Sür  3 — 4  5)Jerfonen  l^inreid^enb. 

50.  Säure  Sierfauce  jn  SalatBSl^nd^en^  foioie  an(ff  ju  Aar« 
toffel«.  9lx.  2.  man  nimmt  V4  Siter  faltet  SBaffcr,  toelc^eS  mit  fo 
öielem  ®ffig  bermifd^t  ift,  baß  bie  Sauce  bie  gemünf^te  Säure  erl^cilt. 
hiermit  rü^rt  man  3  (Sibotter  unb  1  I^eelöffel  SRe^I  an,  gibt  reic^Kc^ 
72  ßi  bidt  SButter,  aud^  SKugfatnuß,  unb,  toenn  bie  SButter  fd^mad^ 
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gefaljen  ift,  etoad  Salj  boju  unb  Ugt  bte  Bauet  auf  l^eQern  gfeuer 
unter  forttoäl^renbem  ©dalagen  mit  einem  Sd^aumbefen  bid  t)ord 
ßo^en  lommen,  nimmt  jte  fc^neQ  t>om  Sfeuer  unb  rü^rt  fie  nod^  einige 
!(ugenb(ide,  bamit  fie  nid^t  gerinne,  inbem  man  nod^  ebenfoDiel  ro^e 
**  »utter  ftüitoeife  ^in jufügt. 

51*  Saute  Sietfauce  beSgleiii^ett.  9tt.  3«  3Jlan  bringt  ^U 
Siter  SBaffer  mit  SBeineffig  nac^  &t\i)mad  unb  einem  @tüdf  93utter, 
ober  mit  frifd^em  Suppenfett  jum  Socken,  rü^rt  bann  etn^a  2  Xl^ee« 
töffel  ober  fouiel  fOltfjil  mit  ettoa«  SBaffer  l^inju,  baß  eÄ  eine  red^t  ge* 
bunbene  Sauce  toerbe,  lagt  biefelbe  gut  burd^Iod^en,  gibt,  faDd  lein 
gfett  baju  genommen  n)&re,  ein  Stfldd^en  SJutter  unb  bad  üieOeid^t 
nod^  fel^Ienbe  Salj  baju  unb  rül^rt  bie  Sauce,  nad^bem  fie  Dom  Sf^uer 
genommen,  mit  einem  frifd^en  Sibotter,  aud^  nad^  Gefallen  mit  tttoa^ 
äRu^Iat  ai.  (Si  paii  biefe  Sauce  ju  einem  ©erid^t  Kartoffeln,  tooju 
bad  Suppenfleifd^  mit  fauren  (Surfen  gegeffen  tt)irb. 

52.  Satterfic^e  aRil^fauce.  QUii^faU»  jtt  @aIat(o|nett, 
aud^  ju  l^eigen  fiartoffeln  nnb  (£ubtkiiett«Sa(at  fel^r  angenehm* 

@d  toxxb  ein  Stüd  nad^  A.  73  audgefd^moljened  SRierenfett  l^eig  ge« 
mad^t,  je  nac^  SSerl^altnid  ber  Portion  ein  l^alber  bii^  ganjer  Sglöffel 
aWe^I  barin  burc^gerü^rt,  fo  öiel  frifd^e  3KiId^  unter  ftetem  {Rühren 
nad^  unb  nad^  ^injugegoffen,  aU  }U  einer  gebunbenen,  reid^Iid^en 
Sauce  gehört,  mit  Salj  unb  tttoa^  ^Pfeffer,  ober  nad^  ®ef^madf  mit 
aTJudlatnug  gemfirjt  unb  rafd^  jum  Kochen  gebrad^t.  2)ann  ne^me 
man  bie  Sauce  Dom  Seuer,  rül^re  ein  reid^Iic^eiS  StüdC  Butter  unb 
fo  Diel  SBeineffig  burt^,  bag  fie  einen  fäuerlid^en  (Sefc^madf  erhalte, 
rül^re  bie  Sonnen  burd^,  ftelle  fie  nur  bi^  jum  ®urd^foc^cn  toicber 
auf^  S^uer  unb  rid^te  biefetben  in  il^rer  gebunbenen  reichlichen  Sauce 
an.  Soll  biefetbe  ju  Kartoffeln  bienen,  fo  toirb  fie  über  biefelben 
(ftelle  C.  IL  SRr.  3)  angeri^tet. 

53.  Sattce  Don  mit  2)ragon  nub  l&iO  eingentad^ten  S^i^^^IOf 
fibriggebliebenei^  Snppenfleifd^  10 — 15  9Rinnten  barin  jn  fioDen 
ober  ju  ftartoffeln  ju  geben*  Sin  Stüd  SButter,  jur  @rfparnis 
feinet  SWerenfett,  »erbe  l^cijs  gemad^t,  1  ffiglöffel  ERcl^I,  Derl^ältniS* 
magig  mel^r  ober  tt)eniger,  barin  gelb  gemad^t,  mit  guter  fönod^enbrül^e, 
in  ffirmangelung  berfelben  mit  SQäaffer,  fein  gerfil^rt  unb  Salj,  Pfeffer, 
1—2  Sorbeerblätter,  eingemad^te  Sloiebeln  nebft  fo  Diel  Don  bem 
gtoiebeleffig  ate  nötig  ift,  ber  Sauce  eine  angenel^me  Säure  ju  geben, 
hinzugefügt.  fUlan  laffe  biefelbe  gut  burc^fod^en  unb  rül^re  na^  @e^ 
fallen  eine  reid^lid^e  äRcfferfpi^e  Don  Siebig^  gleifd^ejtralt  burd^. 
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54*  {(eitte  3^ieBeIfauce*  gn  ytitm  gefoc^ten  Sfleifi^  )iaffenb ; 
anä^  ühtx  Kartoffeln  anjuvic^ten«  Tlan  laffe  ettoa  4  in  äSürfet 
gefc^nittcnc  Stt>icbcln  mit  einem  ©tücfd^en  Slierenfett  gelb  toerben, 
gebe  einen  gfelöffel  SRe^I  l^inju  unb  rü^re,  fobalb  ba«  SKc^I  fic^  l^ebt 
unb  frauS  geworben,  fo  bicl  SBaffer  l^inju,  ote  ju  einer  gcbunbenen 
Sauce  erforberlid^  ift,  taffe  fle  eine  SBeile  langfam  lod^en  unb  ftreid^e 
pe  burd^  ein  Sieb.  3)ann  bringe  man  biefelbe  mit  feingeftogencr 
SRuSfatblüte  unb  ©alj  nod^mafö  jum  fio^en,  nel^me  bie  Sauce  öom 
Seuer  unb  rü^re  fie  mit  einem  StüdE  frifc^er  SButter,  einer  großen 
aWeff erfpifee  gleif d^ejtralt  unb  einem  ffiibotter  ai. 

55.  &tt0i^n\xdft  3^i(6clfanct  3»  fiartoffeltt*  SlRan  mac^e 
Slierenfett  ^eig,  Heintofirfelige  S^i^i^^eln  barin  gelb,  rfll^re  nad^  SJer* 
l^äftniiJ  ber  5ßerfonenja^I  1—2  gglöffel  3Jltf)l  ^inju,  nac^bem  bie« 
Irans  getoorben,  auc^  fo  öiel  SBaffer,  ote  eine  xtd^t  gebunbene  Sauce 
erforbert ;  gebe  Salj,  ®ffig  nad^  ©efc^madt,  nad^  belieben  aud^  etloaS 
Pfeffer  ^inju  unb  loffc  bic  Sauce  ftarl  burt^fod^en.  Sine  große 
SRefferfpifee  gfcifc^ejtraft  ift  aud^  ju  biefer  Sauce  ju  emjjfel^Ien. 

56.  Staune  Stoxtitl^mtt  mit  BptU  jn  Aattoffeln*  @d  toirb 
@pti  in  Heine  SBürfel  gefc^nitten  unb  langfam  gelb  gebraten,  toä^renb 
oft  barin  gerührt  »erben  muß;  bann  toerben  red^t  biele  Stoicbeln, 
ebenfalls  in  Heine  SBftrfel  gefc^nitten,  ba5U  gegeben,  unb  toenn  aud^ 
biefe  gebräunt  finb,  »erben  üer^ättniSmägig  1—2  ©glöffel  SRel^l 
eine  SBeile  barin  burd^gerül^rt,  @ffig,  SBaffer  unb  Salj  nad^  ©efd^madf 
^injugefflgt  unb  bie  Sauce  gut  bur^gelod^t. 

57*  ^eOe  Bmieielfance  ntit  S^etf  jn  Kartoffeln*  3n  SBfirfel 

gefd^nittener  @ptä  loirb  langfam  audgelaffen,  SRe^l  barin  gelb  ge^^ 

fc^tti^t  unb  lod&enbe«  SBaffer  l^injugerül^rt.    S)ann  »erben  reid^lid^ 

in  SBürfel  gefd^nittene  gtoiebeln  barin  »eid^  gelod^t  unb  jule^t  Salj, 

et»ai$  Pfeffer  unb  (Sfftg  l^injugefügt. 

Slnmerl.  ^tefe  @auce  erforbert  »entg  ^ett  unb  fagt  ^ugleid^  einem  nid^t 
jtarfen  SD'^agen  mel^r  5u  ald  bie  tiorl^ergel^enbe. 

58.  @)ietffance*  3Ran  brät  feingetoürfelten  ®ptd  langfam  bunfcfc 
gelb,  nimmt  bie  gebratenen  S})edttt)ärfcl  ^erauS  unb  rül^rt  im  SScr* 
l^ältniS  jur  5ßortion  1—2  ßöffel  SRe^l  hinein,  lägt  bie  Sauce  mit 
fod^enbem  SBaffer,  6ffig,  ettoaiJ  ^Pfeffer  unb  Salj  burd^Ioc^en  unb  gibt 
beim  Slnrid^ten  bie  S))ed(n)ürfel  l^inein  ober  baju. 

59.  S^edfance  jnnt  Salat,  ^n  SBürfel  gefd^nittener  unb  gelb« 
braun  gebratener  ®ptd  »irb  mit  2  Sibottern,  1  Söffel  SRel^l,  4  bis 
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6  Söffd  ffifpg,  tfxoa%  SBoffcr  unb  @atj  angcrül^rt  unb  unter  forfc^ 
iDa^renbem  9lü^ren  ju  einer  gebunbenen  ®auce  gefod^t. 

^nmerf.  5S)iefe  @auce  mug,  betör  ntan  ben  @alat  bamit  anrichtet,  ^an^ 
erfaltct  fein. 

60*  6irn)ifauce  jum  Salat  nnb  ^^leifd^.  3Ran  nel^me  l^terju 

SButter,  aufgebratenen  ®ptd  ober  anbereS  guteä  Sett,  fc^mi^e  2  ©g^ 

töffel  SRe^I  barin  gelb,  gerrü^re  e^  ntit  fo(^enbem  SBoffer  ju  einer 

glatten  runben  Sauce  unb  gebe  fo  uiel  ®jfig,  @iru|),  ©alj  unb  ?ßfeffer 

^inju,  baB  bie  @auce  einen  füH^uerlic^en,  ))ifanten  ©efd^mac!  erhalt. 

SBünfd^t  man  gteifd^  barin  aufjupoöen,  fo  füge  man  noc^  70  ®r. 

$orint^en,  4  Sorbeerbidtter  unb  8  @tüdF  feingeftogene  9letfen  l^ingu. 

9(nmerl.  ^ud^  lann  man  )u  biefer  @auce,  toelc^en  Qvotd  fte  auc^  ]^aben 
ntögc,  1—2  fetngcfd^nittcne  gwiebeln  in  JJett  fd^morcn  unb  bann  ha^ 
Tte\)l  l^injufügen. 

B.  ^alU  Tanten. 

61.  Sauce  ä  la  Diable,  iefonberd  ju  9@tIbfd^ttieinj^fo^f^ 
bod^  and^  jn  |ebem  anbern  falten  gflttfil^  )ia{fenb.  4  j^artgeloc^te 
feingeriebene  ©ibotter,  6  ©glöffet  Siotmein,  4  Söffel  feinet  6l,  2  ®tn^^ 
iöffet  Senf,  Saft  öon  2  faftigen  Sitronen,  etmaiJ  geftogener  »eiger 
5ßfeffer,  Salj,  gel^adte  Schalotten,  toenig  Suder,  unb  wenn  ber  Sauce 
nod^  Säure  fe^It,  etma^  SBeineffig.  S)iei5  atteÄ  tt)irb  ro^  fo  lange  ge* 
rü^rt,  bis  baiJ  Öl  nid^t  me^r  ^eröortritt. 

5tnmerf.  Statt  3itroncnfaft  !ann  auä^  SBeineffig  qmommtn  »erben. 

62.  @auce«9tem0ulabe.  2  groge  geriebene  Btt'tebeln,  .3  l^art^ 
gelod^te  unb  feingeriebene  ffiibotter,  8  I^eelöffet  Senf,  4  ©glöffel 
feines  Öl,  1  gfelöffel  guder,  ^U  Siter  SBeineffig,  totx^tx  Pfeffer  unb 
Salj,  nad^  Selieben  aud^  3 — 4  Stüd  ge^adte  Sarbetten.  S)ieS  atteS 
ttjirb  eine  SBeüe  gerührt,  nid^t  gefod^t,  f d^arf  burd^  ein  Sieb  gerieben ; 
alSbann  lönnen  aud^  föa))em  l^injugefügt  toerben. 

®ie  Sauce  ^ja^t  ju  jebem  falten  gifd^,  traten  unb  Jßöfelfleifd^. 

63*  Sauce^äRa^onnaife  jtt  faltem  ^ififd^  nnb  ©efffigel,  aud^ 
f$ifd§«  unb  @ef[figelfalat  bamit  auinrntuitn,  9lt.  U  äRan  nimmt 
bie  S)otter  t)on  3  gan§  l^artgefod^ten  ßiern  unb  1  frifd^eS  ro^eS  @i* 
botter,  reibt  fie  mit  2  I^eelöffel  gutem  Senf,  1—2  S^eelöffel  guder, 
1  Sl^eelöffet  Dott  geriebener  Schalotten,  Salj,  reid^ti(|  einer  3Reffer* 
\px^t  toei^em  5ßfeffer  unb  bem  Saft  einer  ßitrone  ober  etmaS  SBein^ 
effig  fo  fein  toie  ®utter,  gibt  bann  unter  fortma^renbem  3lü^ren 
tro<)fentt)eiS  ^/le  Siter  5ßrot)enceröI  l^inju,  unb  tt>enn  bieS  öerrül^rt  ift, 
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nod^  unb  tiad^  eine  %a^t  Iräfttge  Stcifci^cjtra!t»©ouitton  unb  nod^  fo 
öid  fc^arfen  SBetncfftg,  aU  man  für  gut  finbct.  ®tc  ©aucc  muß  je^r 
runb  fein.  ®cr  ©cjd^macf  bcr  aRa^onnaifc  fonn  mit  ©arbcHenbutter, 
ftapcrn,  in  feine  S33ürfel  gcfd^nittenen  (Sfftggurfen,  ®ragon  unb  Sßeter« 
filie  ücränbert  »erben. 

64.  aSo^ffc^mectenbe  aRa^onnaife.  9lv.  2.  2  ®tid^  frifc^e 
Sutter,  2  S)ottcr  ^artgefod^ter  gier,  4  (g^Wffel  $ßrobcnceröI,  bc§gl. 
SBeittcffig,  2  aWejferfpi^cn  feingeftoßener  weiter  5ßfeffer  unb  nötigen* 
fattg  etmag  @al§. 

3)ie  Sutter  njirb  fd^äumig  gerieben  unb  abmed^felnb  ein  Söffel 
Öl  unb  ein  Söffet  (£fftg  boju  gerührt.  S)ie  ©ibottcr  tuerbcn  QÜein 
mit  etioaS  ®ffig  öerrü^rt  unb  nebft  Pfeffer  juleftt  l^injugefügt. 

65*  ©CTÜ^rtc  SWa^otinaife.  9tt.  3*  2—3  ro^e  gibotter  toer* 
ben  in  einer  engbobigcn  ©c^üffel  in  einen  Eimer  mit  jerftogcnem 
@i$  ober  an  einen  mögltd^t  füllen  Ort  geftcttt.  ®ann  rä^rt  man  mit 
einem  Kochlöffel  tropfentoeife  Vie  Siter  feinfteä  Öl  i^inju,  unb  toenn 
e§  ju  einem  biden  2;eig  gerül^rt  ift,  fo  merben  brei  Söffet  guter  ^xa^ 
goneffig,  feines  ©alj  unb  ber  ©aft  einer  l^alben  Sitrone  barin  öerrü^rt; 
bieg  ttJtrb  jum  ®ebraud^e,  ttjol^t  jugebeÄ,  an  einem  latten  Orte  be* 
toal^rt. 

66.  Banct^ySlatfomai^t  (Srfiffeter).  fOlan  gibt  2  rol^e  Sibotter, 
toeißen  5ßfeffcr  unb  ©otj  in  eine  ©d^ate,  fteHt  biefetbe  mögtic^ft  fefl 
unb  rül^rt  bte  SKaffc  immer  na(^  ein  unb  berfctbcn  Seite.  SltSbann 
fügt  man  gucrft  tropfenweife,  bann  aHmä^tid^  ettoaS  f(^netter  ^/le  Siter 
feines  Olioenöt  ^iuju.  SBenn  bie  ©auce  anfängt  bicf  ju  werben,  gibt 
man  unter  fortmäl^renbem  SRül^ren  fo  Diet  gitronenfaft  l^ingu,  bis  fie 
einen  angenelimen  fäuertid^en  ©efd^mad  baöon  erl^ätt.  S)ie  ©auce 
mu§  fe^r  runb  fein. 

67.  ©auce  ju  (alten  |$elbp^nertt  unb  9i30d§en  iion 
©rj^mcinepeif^  in  ®ctee.  2—3  gßtöffet  flareS  ®etee  bon  ffialbSfügen 
ober  ©elatine,  3—4  ßßtöffet  ^ßrooenceröl,  3  ßßlöffct  S)ragonejftg 
ober  fc^arfer  SBetneffig  unb  3)ragon,  aud^  5ßfefferfraut  unb  ©c^atotten, 
alles  fel^r  fein  ge^atft,  etioaS  weißer  5ßfeffer  unb  ©olj.  3!)ieS  affeS 
Wirb  fo  tange  gerül^rt,  bis  eS  pd^  öerbunben  l^at  unb  eine  bidEe  ©auce 

eworben  ift. 

68.  Stngenel^nter  ©ewütjfenf  jn  ijerfd^iebcnent  gleifi^.   (£s 

jerben  4  gwiebetn,  4  3^^^"  fi'noblaud^  unb  8  Sorbeerbtätter  Hein 
ef^nitten,  mit  Vs  Siter  SBeinefftg  in  einem  trbenen  ffod^gefc^irr  ju- 
cbecft  10  äRinuten  gefo(|t,  burd^gefiebteS  ©enfmel^t  l^injugefügt  unb 
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btei^  mit  einer  Steibeleule,  in  (Ermangelung  berfeI6en  mit  einem  f^bU 
gernen  Söffel  fo  lange  gerieben,  bid  ed  ein  bicfltc^er  99rei  gemorben. 
atebann  »erben  200  ®r.  feingeftofeener  gudfer,  2  ®r.  Ocwüränellcn, 
ebenfot)ieI  guter  3^ntt  bamit  bermifd^t,  unb  in  einem  Derfc^toffenen 
(Stafe  aufbemal^rt. 

69«  Saurer  ®ettiürjfenf«  ©d^arfer  @fftg  toirb  mit  gcfd^nittenen 
flmiebeln,  ftnobloud^,  Aragon,  ßorbeerblättern,  5ßfefferfraut  ober 
brcitbidttriger  ftreffe,  ganjem  5ßfeffer,  SReKen  unb  ©alj  gelocht,  burt^ 
ein  @ieb  gegoffen  unb  nad^  bem  (Srialten  mit  feinem  @enfmel^(  am 
gerührt. 

du  laltem  Steife^  pa^tnh,  S)iefer  (Sffig  lägt  jtd^,  in  ^afd^en  t)er^ 
l9rlt,  lange  aufbeit)a|ren. 

70*  ^eringi^f auce*  (Ein  in  SRild^  gelodfferter  unb  entgräteter 
{gering  mirb  mit  brei  ^artgelod^ten  (Sibottern  unb  einigen  B^i^^^ftt 
ganj  fein  gel^adft  unb  mit  Pfeffer,  £)I  unb  @fftg  ju  einer  Sauce  ge^ 
rü^rt.  —  ßu  laltcm  SSraten. 

71«  Sto^e  9Reerrettid^[auce  mit  Baf^ut.   9hr«  t«   Tlan  rü^re 

1  laffe  bidte  füge  Saline  unb  V2  laffe  (Sffig  mit  ©alj  unb  3urfer 

unb  mifc^e  fo  Diel  SKeerrettic^,  »elc^er  aber  erft  furj  t^orl^c^  gc»* 

rieben  fein  muß,  l^inju,  baß  eg  eine  bidte  ©auce  toerbe.  (SS  toixh  bie* 

felbe  neben  gefd^moljener  SJuttcr  ju  gelod^tem  gifd^/  befonber»  ju 

Karpfen  gegeben. 

9(nmerf.   ^at  man  leine  ©alftne,  fo  fd^abet  baS  um  fo  toeniger,  afö  biefe 
@auce  ol^ne  bie  S^^^^  ^^^  @al^ne  oon  r>xtUn  tiorge^ogen  mirb. 

72«  «ttf  anbere  «rt.  9tt.  2«  SKan  rfil^re  1—2  frifd^e  rol^e 
(Eibotter  mit  ®fftg,  £)l,  Qudtt,  Pfeffer  unb  ©atj  eine  gute  SBeile 
unb  mifc^e  ben  feingeriebenen  SKeerrettid^  burc^.  ffiorjüglic^  {u  gif(§ 
pa^tni. 

73«  %uf  anbere  9(rt  92r«  3«  Si$  toerben  Sßeerrettid^  unb 
gelbe  SBurjetn  (SKö^ren)  ju  gteid^en  leiten  auf  einer  Reibe  gerieben, 
DI,  ®jftg  unb  ctmaS  Salj  eine  SBeile  gerührt  unb  baiJ  ®erie6enc  ba* 
mit  angemengt. 

74«  Stolpe  9lettti^fauce«  Man  toafd^e  unb  fd^äle  bie  fd^n)arjen 
JRettic^c  ganj  bünn,  reibe  fie  auf  einem  Slcibeifen,  öermifd^e  fie  mit 
ettoa«  ©alj,  fc^arfem  ®fftg  unb  gutem  S)i,  unb  gebe  fie  ju  ©u^^pen* 
flcifd^.   8tud^  als  Seilage  äu  Sutterbrot. 

75«  Sorage  jum  9linbf[etfd^.  2)ie  jarten  S3Iatter  ber  Sorage 
n^erben  fein  gef d^nitten  unb  mit  @f{ig,  öl,  ©al)  unb  Keffer  angemengt. 
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76*  Sauce  ju  f  altem  i^Ieifd^.  ajJan  nimmt  eimge  ^artgefod^te 
fcingeriebene  ©ibotter  ober  btdc  faure  Saline,  gibt  einige  Söffel  feineä 
6l  unter  beftänbigem  SRül^ren  langfam  l^inju  unb  rtil^rt  e8  nod^  eine 
SBeile,  baß  eg  bid  toerbe  unb  ft^  öerbinbe;  bann  fügt  man  (Sffig, 
fein  ge^aclten  Sragon,  ©d^alotten  ober  8tt»iebcln,  ^Pfeffer  unb  ©alj 
baju.  S)iefe  Sauce  über  laltcS,  in  bünne  ©d^eiben  gefd^nittcneS 
Sftinbfleifc^  gegeben,  ift  eine  fc^öne  Seilage  ju  ©alat,  anä)  ju  Aar* 
toffeln. 

Slnmcrf.  Stimmt  man  ju  bicfcr  ©aucc  ©ibotter,  fo  mu6  man  foldjc  mit 
ettoa^  @.fftg  antüi^ren,  et)e  £)I  baju  fommt,  totit  (bl  unb  Sibotter  ft(^ 
fd^tocr  öcrbinben. 

77*  Sattce  ju  if altem  Hamburger  Siaud^fleiffl^*  3^  2  Xeilen 
franjöfifc^cm  ©enf  toirb  1  Seit  bider  Sol^anniSbcerfaft  einige  SRinuten 
gerül^rt. 

78*  ©auce  ju  ©ftlje^  fotoie  au^  ju  einer  ©eleefd^fiffel  unb 
3tt  faltem  t^I^if^«  9tx.  1*  (Sinige  l^artgelod^tc,  feingeriebene  @i^ 
botter,  SBeineffig,  feinet  ÖI^  ©enf,  3wdcr,  ettoa§  5ßfeffer  unb  einige 
^örnd^en  ©alj. 

30lan  gerrül^re  bie  ©ibotter  mit  ctttjag  ©ffig  unb  gebe  unter  ftetem 
SRül^ren  bie  übrigen  leite  nac^  ©cfd^madE  tangfam  ^ingu.  S)ie  ©auce 
mug  jtoar  ))ilant,  bod^  nic^t  ju  f auer,  aud^  ber  ©enfgefd^mad  nic^t 
tor^errfd^enb  fein.  9lad^  Stefallen  lann  man  noc^  ^a^mt,  feingel^adEte 
©arbeQen  unb  ©d^atotten  burd^mifd^en. 

79*  ©ante  ju  ©ülje*  9lt.  2*  (Seriebcne  faure  S^jfcl  mit  ©enf, 
feinem  öl,  ffiffig,  3udEer  unb  einigen  Sörnd^en  ©alj  gut  gerül^rt. 

80*  älttf  anbete  9ltt*  9lt.  3*  äßan  gebe  jur  ©ütje  of)ne 
toeitereä  geriebenen  S^dter  unb  guten  ©enf,  toaS  ein  jeber  nac^  ®e* 
fd^mad  mifd^en  lann. 

81*  ftrSttterbtttter*  SRan  nimmt  1  ffißtöffet  feingel^adtte  ?ßetcr^ 
fitie,  ©c^atotten  unb  Äerbel,  mifd^t  eiJ  mit  125  ®r.  frifd^er,  abgef tarier 
unb  weic^geriebener  83utter,  gibt  ben  ©aft  einer  3itrone,  titoa^  ©atj, 
^Pfeffer  unb  3RugIatnu|  baju.    $aut)tfäd^tid&  jU  Seeffteafö. 

82*  ©al^nenfance  ju  Baiat  2)idCe  faure  ©a^ne  n)irb  mit 
^arfem  ßffig  unb  ettoa^  feinem  Öl  nebft  ©atj  eine  SSeite  gerül^rt, 
nb  bie  ©auce  ift  fertig.   SSefonber^  tjaffenb  ju  (Snbiüien. 

83*   Sine  gute  ©alatfauce*    1—2  frifc^e  l^artgefod&te  gier, 

in  frifd^e«  rol^eiJ  ©ibotter,  ettoaiS  SBcineffig,  rcid^tid^  4  Sfetöffel  guteg 

Uroöenceröt,  1  (gfetöffel  Siotmein,  1  Il^eetöffet  ©enf,  ganj  toenig  ©at§. 
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eine  aRefferf t)i^e  toeiger  Pfeffer,  2  feingel^adte  ©d^alotten,  2  X^eeldffel 
feingel^acfter  2)ragon. 

3Ran  reibe  bie  ©ibottcr  mit  V2  ßöffel  Sffig  möglid^ft  fein,  gebe 
bann  unter  ftetem  Siü^ren  ©ejif,  Pfeffer,  ©d^alotten,  Xragon,  tocnig 
@a()  (unb,  to)o  ed  gebraud^Iic^  ift,  etma§  S^c^^)  ^inju,  fomie  aud^ 
nac^  unb  naä)  S)i  unb  SBein.  3u(e|t  ntifc^e  man  fo  t)iel  (Sfftg  burc^, 
als  jum  angenehmen  ©efc^madC  einer  @alatfauce  gehört;  ju  Diel  (Sffig 
öerbirbt  ben  ©alat.  —  S)ie  ©auce  mug  tüd^tig  gerührt  tt)erben,  ba* 
mit  bad  öl  nic^t  ^ert)ortritt.  (Ein  Sufa^  t)on  1  Sglöffel  ©arbeSem 
butter  mac^t  biefelbe  für  mand^e  befonberi^  n)o]^Ifd^medenb. 
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84.  aSeifte  aBeinfauce*  SRan  rü^re  einen  gel^auften  Xl^eclöffel 
SUlel^I  nebft  4  ©ibottcrn  mit  ft.  ^/s  ßiter  weißem  SBein  an,  gebe  ^in^u : 
3  getjäufte  6§IöffeI  Sndtx,  Sitronenfd^ate  unb  etma§  ganjen  ßimt, 
bringe  bieä  unter  beftänbigem  JRü^ren  big  öorS  ffiod^en  unb  gieße  bie 
©auce  rafd^  in  ein  ®efd^irr,  toorin  fie  nod^  einigemal  burd^gerü^rt 
merbe,  bamit  fie  nid^t  gerinne,  unb  fülle  fie  bann  in  bie  ©auciere. 

85«  aSeige  ©d^aumfattce*  2  große  frifd^e  (Ster,  ftarl  gefc^Iagen, 
ft.  V*  ßiter  SBein,  1  I^eelöffel  mOjl  (fein  Äartoffelmel^f,  toeil  bie« 
baS  ©(Räumen  \>txf)inittt),  eitoa  2  gehäufte  Sßlöffet  Suder,  einige 
3itronenfd^eiben,  ganjcr  3iint.  S)ie8  aUeg  toirb  mit  einem  ©(^aums= 
befcn  auf  rafd^em  geuer  ftarl  gefc^Iagen,  bi§  ber  ©d^aum  fteigt  (foc^cn 
barf  bie  ©auce  nic^t),  rafd^  in  ein  bereitftel^enbeg  ®efc^irr  gefd^üttet 
unb  nod^  eine  äJlinute  gefd^Iagen,  um  bad  Gerinnen  ju  t)erpten. 

3tnmcr!.   ®tefe  Ouantität  ift  für  6—8  ^erfonen  binrcid^cnb.    @tnc  83et' 
mifd^ung  t)on  SBaffcr  toürbc  bicfer  <Sauce  einen  faben  ©efci^matf  geben. 

86.  SBei^e  ©d^auntfance  mit  9tnm.  ©tarf  V4  ßiter  SBein, 
1  Sl^eelöffel  feinet  Tlt%  2  ganje  (£ier,  üon  einer  Sitrone  ©aft  unb 
bie  4)älfte  ber  fein  abgefd^ätten  ©d^ale,  3  ©ßlöffel  SwdEer  mit  einem 
©d^aumbefen  bcftänbig  gef dalagen,  big  ber  ©d^aum  fid^  l^ebt,  bann 
fd^neQ  in  ein  @(e{d^irr  gefd^üttet,  ein  ®la^  9tum  burd^gemifc^t  unb 
angerid^tet. 

87*  Äalte  ^ßmifd^fouce.  ©ie  n)irb  gemod^t  wie  bie  öorl^ergel^cnbe, 
nur  nel^me  man  ftott  ber  ganjen  @ier  3  große  ober  4  Heine  ffiibotter, 
rü^re  bie  ©auce  big  öorg  SEo(|cn  unb  mifc^e  lalt  1  ®Iag  Ärraf  burd^. 

8u  laften  5ßubbingg  |)ajfenb. 
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88»  IRotc  aBeittfottce»  SWon  laffe  ftarf  V2  Sttcr  roten  SBcin, 
125  ®r.  Sucfcr,  einige  ©tüdfc  gimt,  bie  ©d^afe  einer  l^atben  S^trone 
nnb  2  ßglöffel  $)imbeer*  ober  3of|anm8becr=®etee  jngebedEt  bi§  jum 
Äod^en  lommen,  rül^re  Kartoffelmehl  mit  faltem  SBoffer  an  unb  gebe 
bat)on  fo  öiel  jum  SBein,  bag  bie  Sauce  etwas  gebunben  toirb,  unb 
ffiße  fie  fogleic^  in  eine  ©auciere. 

89*  IRotc  SBeittfaiice  mit  Äorintl^ett*  ©S  toerben  30—70  ®r. 
gereinigte  fforintl^en,  ^/a  in  ©(Reiben  gefc^nittene  ßitrone  —  bie 
fterne  entfernt  —  unb  einige  ©tüdd^en  Binit  in  rcic^Iid^  V*  ßiter 
SBaffer  jugcbedt  ^U  ©tunbe  langfam  gelod&t,  fo  baß  bie  Sorint^en 
ttjeid^  fein  werben.  Sann  gebe  man  reic^Iid^  V*  Siter  SBein  unb 
Sucfer  l^inju  unb  rü^re,  wenn  bie  Sauce  t)or  bem  Sod^en  ift,  fo  öiel 
Kartoffelmehl  mit  ttroa^  SDäaffer  öerrü^rt  l^inju,  aU  nötig  ift,  fie 
eöoaS  ju  binben,  tooju  nur  eine  Sfeinigleit  ge|ört.  ^a^  Kartoffel* 
mel^I  bebarf  jum  ©arioerben  nur  beS  Sluffod^enS, 

90*  Aalte  rote  äBeinfauce  mit  9inm.  2)iefeI6e  toirb  gemad^t 
toie  rote  SBeinfauce,  jebod^  ftarfer  üerfüfet.  Stad^bem  fie  öom  gcuer 
genommen  ift,  tt)irb  fie,  ettoaS  obgefül^Ü,  mit  einer  Keinen  Saffe  Sium 

91*  993ei|er  SSein  nni  3^^^^*  3^^^^  ^^^^^  i^  93Iancmanger$ 
unb  bergleid^en  gegeben,  ift  fel^r  erfrifd^enb  unb  mand^em  angenel^mer 
atö  eine  füfee  ©auce. 

92*  9i0tt  ©fl^aumfauce*  ST^an  rid^te  fid^  l^ierbei  ganj  nad^  bem 
Stege^pt  ju  toeiger  ©d^aumfauce.  ©tatt  3itronenfc^eiben  !ann  nac^ 
Seüeben  etmaS  grud^tfaft  unb  3o]&anniSbeer*®eIee  beigemifd^t  merben. 

93*  Sauce  tion  ed^tem  Sago*  SBirb  bie  ©auce  t)on  rotem 
SBein  gemacht,  fo  nel^me  man  braunen  ©ago,  t)on  toeigem  SBein, 
toeigen  ©ago.  SWan  rechne  auf  6  5ßerfonen  ungefätir  70  ®r.,  »afc^c 
unb  laffe  il^n  langfam  mit  ettoaS  SBaffer,  Sitronenfd^ale  unb  ganzem 
3init  toüd)  unb  furj  einlod^en,  gebe  bann  S^^^^f  ^^^  ®aft  ^^^^^ 
3itrone  unb  SBein  l^inju.  S^  ^oter  ©auce  ift  aud^  ettoaS  ®eiee  ober 
^imbeereffig  ju  empfehlen,  ber  gitronenfaft  bleibt  bann  weg. 

(gd^ter  ©ago  mu§  ungefäl^r  2  ©tunben  lochen,  bod&  fann  man  ju 

icfcr  ©auce  auc^  5ßerIfago  nel^men,  toetd^er  nur  Va  ©tunbe  Kod^enö 

ebarf. 

94*  »aniffettfftttce*  9tu  1*  äWan  läßt  ein  ©tüd  «anitte  in  ftarl 
h  ßiter  junger  ©a^ne  ober  frifd^er  äRilc^  1  ©tunbe  au^aic^en,  rüfirt 
lann  einen  gehäuften  Il^eelöffet  Wtt%  4  ßibotter  unb  etwas  Sutfer 
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j^ittju  ttttb  bringt  bied  unter  beftänbigem  Starren  bid  DorS  ßod^en. 
2älan  gibt  bie  @auce  fotDO^I  toarm  afö  lolt.  2)ie  SSaniOe  ift  jweU 
mal  ju  gebrauchen. 

9[nmerf.  3^^  (Srfparnid  lann  man  ettoad  mit  Ruätt  geftogene  Vanille  lofe 
in  ein  abgebrül^ted  Sappd^en  gebunben  in  oer  @auce  au^foc^en  laffen. 
(@ie^e  SorbereitungiSregeln.) 

95.  »attiffcttfttttce.  9lx.  2.  man  lod^t  »/*  Siter  SKilc^,  Suder 
unb  ein  ©tuet  SSaniQe.  Sann  rä^rt  man  6  Sibotter  mit  etmad  jurüd» 
ge(af[ener  talter  Tlilä)  an,  gibt  bied  unter  tüchtigem  ©d^tagen  in  bie 
!oc^enbe  fSRili)  unb  lagt  bai^  ©anje  unter  fortmal^reubem  Slü^ren 
no(^matö  iie^en,  nid^t  fo(^en. 

96«  @(l^o!0labenfauce.  9tad^bem  man  In.  70  ®r.  ©d^ololabe  ju 
einem  feinen  örei  ^at  fod^cn  laffen  (ficl^c  ©etränfC;  Slbfc^nitt  V.  SRr.  4 
unb  5),  gießt  man  V*  Siter  füge  Saline,  Vi  Siter  SKild^,  »orin  ein 
©tücl  SBaniDe  ouSgefod^t  ift,  nebft  ßucfer  l^in ju  unb  ru^rt  bie  ©aucc 
mit  2  Sibottern  ab. 

97*  SWanbelfauce«  ©t.  30  ®r.  geftofeene  SRanbeln,  worunter 
2  ©tüd  bittere  fein  fünnen,  toerben  mit  Sitronenfc^ale  in  ettoai^  Wliiä^ 
^U  ©tunbe  langfam  gefod^t,  burd^  ein  ©ieb  gegeben,  mit  ft.  V«  Siter 
junger  ©a^ne,  ober  SRild^  mit  einem  ©tüdc^en  frifc^er  Sutter,  2  I^ee* 
löffcl  äRe^t  unb  Sndtx  gefod^t  unb  mit  2 — 3  ©bottern  abgerührt. 

98«  aRild^fauce  ju  ^ottgebeutcL  man  fd^n)t|t  mit  einem 
reid^Iid^en  ©tid^  ©utter  einen  geftric^enen  Sglöffel  äRe^I,  rül^rt  ftarl 
^/2  Siter  äRilc^  l^inju,  lägt  biei^  mit  3ucfer  unb  tttoa^  ©alj  fod^en 
unb  rü()rt  ed  mit  1  @ibotter  ab;  nötigenfalls  lann  bie  ©auce  auc^ 
o^ne  (Si  gemacht  toerben. 

99«  @ef^Iagene  @a^ne  ju  (iierlSfe«  ©aure  ©al^ne  koirb  mit 
Sudfer  unb  geftogener  SSaniBe  fd^äumig  gef erlagen. 

100«  ftalte  ©al^ttenfauce  mit  @elee  ober  mteut  SSeitt  (jn 
9RtIf^ftieifen  fiaffenb)«  1  Zaffe  f(üffig  gemad^teS  ^imbeer^  ober  go^ 
]^anniÄbeer*®elee  ober  »»©aft  fc^Iage  man  mittetö  eineS  ©c§aumbcfcni5 
mit  ft.  V*  Siter  bidter  füger  ©a^ne  fd^äumig. 

Ober:  äRan  fc^Iage  l^alb  roten  S93ein,  l^alb  bide  ©al^ne  mit  Snit 
unb  Sinit  fd^äumig  unb  mifc^e  einige  ©glöffet  8trral  burc^. 

101«  ©üttce  Hott  frif^en  S^lfanni^Utxtn,  fotoiol^I  falt  aU 
laarm  ju  geben«  ©t.  V2  Siter  frifc^er  3o^anniSbeerfaft,  250  ®r. 
Sucfer,  etioaS  ßimt. 
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®tc  So^anniSbccrctt  totxbtn  tote  gu  ßJcIec  auSgc^regt.  Statin 
fe^c  man  bcn  bemerftcn  ©aft  mit  ftarl  ^U  ßiter  SBaffer,  3uäcr  unb 
3itnt  aufg  gcucr,  neunte  beim  Sod^en  ben  ©d^aum  batjon  ab  unb 
mad^e  bie  ©auce  mit  tttoa^  ÄartoffcImel^I  ober  ^©tärle  —  ungefähr 
2  I^eelöffel  öott  mit  SBaffer  gerührt  —  ettoa«  (amig. 

102*  «ttf  anbete  «irt*  @t.  V*  Siter  frifd^er  So^anniSbcerfaft, 
ft.  V4  ßiter  aSBaffcr,  125  ®r.  Sudter,  worauf  V2  Sitrone  abgerieben 
ift,  einige  ©tüdd^en  gimt. 

2)ad  SBaf[er  toirb  mit  gi^cl^  unb  3i^t  gelod^t,  ettoa  ein  ge« 
^aufter  Xl^cclöffel  Sartoffelmel^I;  mit  ettoaä  SBaffer  jerriH^rt,  l^inju* 
gegeben  unb  mit  bem  ©afte  aufgelod^t.  S)ie  ©auce  mug  ettoaiJ  ge* 
bunben,  bar[  aber  nid^t  bidHid^  fein,  ©tatt  beiJ  frifd^en  ©ofte§  fann 
man  aud^  etngelod^ten  Sruc^tfaft  jeber  Slrt  nehmen,  wobei  bann 
weniger  Sudfer  erforberiid&  ift. 

103.  Uttgefod^te  @ance  t^on  3fol^annidbeerfaft  92ac^bem  bie 
Sol^anniiJbeeren  wie  ju  ®elee  auggeprefet  finb,  gebe  man  ben  ©aft  in 
eine  ©d^alc  unb  rül^re  il^n  furj  öor  bem  Stnricfiten  mit  burc^gcfieb- 
ten  geriebenem  Sudfer  V*  ©tunbe.  ättan  lann  ju  einem  5ßfunb  ober 
jtt  ftarl  ^/a  Äiter  ©aft  260  ®r.  ßucler  red^nen. 

©old^e  ©auce,  ebenfo  fc^ön  öon  garbe  aU  erfrifd^enb  unb  an* 
genel^m  t)on  ©efc^madf,  ift  ju  allen  SJIancmanger^  unb  falten  9leii$« 
f))eifen  unDergleid^Iid^. 

104.  ^imbeerfance.  ^imbeerfaft  ober  *®elce  wirb  mit  SSSaffer 
unb  weißem  granjwein,  gimt  unb  gudEcr  aufgeloc^t,  bann  mit  etwaä 
Sartoffelmel^I  ober  feiner  ©tärle  unb  mit  wenig  SBaffer  aufgclöft  unb 
etwad  fämig  gemacht. 

105*   ©fj^anrnfauce  Don  ^imbeer«  ober  ^ol^aunidlieerfaft 

4  red^t  frifd^e  ganje  Sier  ftarl  gef dalagen,  2  I^eelöffcl  3}lt%  ftarf 
V2  Siter  frifd^er  |)imbeer*  ober  gol^anniiJbecrfaft  wirb  mit  Sudfer 
gel^örig  öerfüßt  unb  mit  einem  ©d^aumbefen  ftarl  gefd^Iagen,  big  es 
fteigt,  nid^t  f od^t.  Su  eingelod^tem  ©aft  lann  man  ein  S)ritteil  weißen 
SBein  ober  SBaffer  mifd^en. 

106*  Satice  Hon  ^offanniSUtt^a^t  ®ie  Sol^annisbeeren  wer* 
ben  t)on  ben  ©tengeln  abge|)Püdft  unb  aufgebest,  burd^  ein  $aarfieb 
gerieben,  bann  mit  Suder,  äiwtt,  wenig  ganjen  Steifen,  worauf  bie 
Söpfd^en  entfernt,  unb  gitronenfc^ale  noc^  einmal  aufgelod^t  unb  mit 
etwas  SartoffcImel^I  fämig  gemad^t. 

Qu  85(ancmangerS  unb  8leisf^)eifen. 
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107*  @aitce  Hoit  iKtigoeMiefeenet  Stülpe  etitgemndlter  3^^t» 
frl^cit.  SKan  öcrmifc^c  bic  Srü^c  jur  ^älftc  mit  SBoffer,  xütjxt,  mciiit 
fic  f od^t,  ctloa«  mit  SBaffer  jerrü^rte  ©taric  ^inju  unb  gebe  bic  ©aucc 
}u  falten  9iei§^  ober  ®riegmel^tf))etfen. 

108.  ^agelbnttenfance.  @ine  ^anbboH  ^aqebutten  toirb  mit 
ftarf  V«  fliter  SSaffcr  ^U  ©tunbe  9efod^t,.burcl^  ein  ©ieb  gcftridjen,  mit 
lüeigem  SBein,  Qvidtx  unb  gimt  butc^gefod^t  unb  mit  fo  toiel  SaxiofjcU 
mc^I  ober  ©tärfe  mit  SBaffer  burd^gerül^rt,  ba&  bie  ©aucc  fid^  binbct. 

109.  Sauce  tiott  getrotfneten  ober  frifd^en  Kirfc^cn*  äßan 
ftoße  in  einem  SRörfer  getrocfnctc  faure  ffirfc^en  ober  einen  Seil  ber 
©teine  t)on  frifd^en,  fod^c  fic  mit  ben  ^irfc^en  V*  ©tunbe  in  SBaffer 
unb  einigen  gitronenf (gelben  unb  rü^rc  fic  burd^  ein  großes  ©ieb. 
S)ann  lajfc  man  bie  ©aucc  micber  lochen,  gebe  Surfer,  geftogencn 
Simt  unb  etma«  Steifen  l^inju,  unb  rfifirc  fo  öiel  mit  SBaffer  -auf^ 
gelöfte  ©tarfe  burd^,  bag  bie  ©auce  red^t  gebunben  loerbe.  Huc^  ein 
toenig  Slrraf  ()injugefügt  ift  nid^t  übel,  ©tatt  ber  föirfd^en  fann  man 
aud^  S'irfdienmui^  nehmen. 

110*  $reigelbeetfattce*  SRan  Ifißt  eingemad^te  5ßreigeI6eerett 
mit  i^rem  ©aft  in  SBaffer,  S^dter,  S^wit  unb  einigen  Sielten,  toorauS 
bie  ^öpfc^en  entfernt,  jum  jfod^en  fommen  unb  rü^rt  jum  ©ämig« 
loerben  etttJaS  ©tärfe  ober  ffiartoffermc^I  an  bie  ©aucc. 

Ober  man  läfet  Sartoffelfago  mit  SBaffer,  Simt  unb  1 — 2  ge* 
ftoßenen  ©ewfirjnclfen  jum  Socken  fommen,  gibt  5ßrci6elbeeren  l^iuju 
unb  lagt  bic  ©aucc  gut  burd^fot^cn. 

111«  @auce  k>ou  frifd^en  S^^tf^^^»*  S)ie  Stt'^tfd^^n  toerben 
gut  gctt)afd^en,  au§gefteint,  mit  etttjaS  SBaffer,  einigen  SlcHcn,  toorauf 
bic  ^öpfdden  entfernt,  unb  einigen  gröblich  gcftoßenen  fernen  au§  ben 
StoetfdEienfteinen  tocid^  gefolgt,  burd^  ein  ©ieb  gerieben  unb  toieber 
}um  Äod^en  gebracht,  ©oute  bie  ©aucc  nic^t  bidflid^  genug  fein,  fo 
fod^e  man  einen  l^alben  bis  ganjcn  S^edöffel  Kartoffelmehl,  mit  ctttjaS 
SBaffer  aufgelöft,  burc^  unb  berfujsc  bie  ©aucc  nad^  ©utbfinfen  mit 
ettoaS  Sudfer. 

112.  Sauce  kion  getrotfneten  S^^^f^^tt.  STlan  mad^t  aus 
250  ®r.  gctrodtnctcn,  gut  abgefoc^ten  Smctfd^en  bie  ©teine,  jetftöfet 
ben  britten  Xeil  berfelbcn  im  SÄörfcr  unb  fod^t  beibeS  mit  ^k  ßiter 
SBaffer  fo  lange,  bis  bie  S^JCtfc^cn  toeic^  finb.  S)ann  reibt  man  fic 
burd^  ein  ©ieb,  gibt  toeigen  SBein,  S^onenfaft  unb  --©c^alc,  Sudfer 
unb  Simt  l^inju  unb  lägt  eS  burc^fod^en.  ©ottte  bie  ©auce  nid^  fämig 
genug  fein,  fo  fügt  man  no(^  cttoaS  mit  SBaffer  aufgcWfie  ©tärfe  l^inju. 
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113*  @attce  öott  frifd^eu  ^)ifeln*  Saure  S|)fcl  tocrben  gc* 
fd^ält,  in  4  Seile  gefd^nittcn  unb  gcwafd^en.  8«  einem  @u^3}jenteller 
öoll  nel^me  man  ftarf  Va  Siter  SBaffer,  einige  Sitronenfc^eiben  unb 
eine  SBalnujs  bid  SSutter,  fod^c  iie  vtpfel  barin  meid^  unb  rül^re  fie 
burd^  ein  ©ieb.  S)ann  laffe  man  in  biefer  Sauce  V2  laffe  tt)ot)t 
gereinigte  Äorintl^en  loeid^  fod^en  unb  füge  ettoag  oufgelöfte  Stärle 
l^inju. 

114«  Sauce  t)0u  gettotfneten  ^)ifeln.  S)iefe  toirb  to)ie  i^or^ 
l^ergel^enb  bereitet,  jebod^  nel^me  man  2  S)ritteile  ^pfel  ttJeniger  unb 
noc|  einmal  fo  üiel  SBaffer.  8lud^  fann  man  2  Stüdt  bittere  ERanbeln 
unb  getrodfnete  Hagebutten  ^iujufügen. 

^nmerl.   ^te  fed^d  legten  <Saucen  ipaffen  p  flögen  ober  $u  einem  gemöl^n 
Itd^en  ^ubbing. 


s.  ißacktnerk. 


I.    Corten  nnb  Äu^en. 

1*  9tegefo  (eint  I8atfem 

L  firt^anblimg  itr  |au|itbe|lanbtdU.  3iiin  guten  &txaitn  ber  Siorten 
unb  Suchen  bient,  bie  SSeftanbteile  berjetben  tt)enigften§  einige  Stun= 
ben,  in  latter  3öl^re§jeit  abenbS  öor^er,  in  ein  niarmeS  gimmer  ju 
fteHen,  um  fie  ju  ertoarmen,  unb  ia^  (Sinrül^ren  an  einem  jugfreien 
»armen  Drte  öorjünel^men.  Slätter*  unb  SSutterteig  ma^en  l^ier 
eine  5tu§nal^me.  S)ie  (Sier  aber,  looöon  t>a^  SBeiße  ju  Sd^aum  ge>- 
f (plagen  toerben  foQ,  bringe  man  nid^t  öor  bcm  ®ebraud^  in  bie 
SBarme.  SBie  ba§  Simeig  fd^ncH  unb  feft  gefd^Iagen  tüerben  fann,  ifl 
in  A.  Sir.  55  bemerlt. 

2.  itte^l  nnb  Jdnber.  Qn  Sorten  unb  Andren  nel^me  man  SRel^I  unb 
5|Juber  befter  Ouotität.  ^aä)  bem  ©rmärmen  mu|  fotool^I  ia^  äJlel^t 
aU  anä)  ber  SudEer  burc^  ein  Sieb  gerührt  nierben,  anbernfaH^  »irb 
man  leinen  feinen  leig  erl^alten. 
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3.  6iittcr.  SRan  ttjcnbc,  »cntgftenS  ju  feinem  Sadioer!,  nur  gute 
Swtter  an  unb  entferne  burd^  SBafd^en  unb  Äneten  bie  faljigen  unb 
mäfferigen  Xeile.  9Bo  man  genötigt  ift,  fd^Ied^tere  93utter  ju  nehmen, 
ba  reid^t  jebod^  bad  Slu^mafd^en  nid^t  ^in,  fie  mug  nad^  langfamem 
©d^meljcn  öom  läfigen  SSobcnfa^c,  toeld^er  bcm  ®elingen  beS  ju 
93adEenben  l^inberlid^  ift,  abgefüllt  tüerben.  Um  fie  fc^änmig  ju  rühren, 
fteHe  man  fie  in  ber  jum  ©inrül^ren  beftimmten  ©d^ale  einige  äRt* 
nuten  auf  foc^enbeg  SBaffer  ober  an  einen  l^eifeen  Ofen,  bamit  fie  er* 
tocid^e,  aber  ni(^t  fd^mclje,  unb  reibe  fie  bann  mit  ber  runben  ©ettc 
eineg  l^ör^ernen  Söffete  fo  lange,  bis  fie  Olafen  toirft. 

3u  ben  3lejej)ten  folgenber  SadEtoerle  ift  auf  frifc^c  Sutter  ge* 
red^net.  ©oute  man  inbeS  fette  eingemachte  SButter  nel^men  muffen, 
fo  fann  man  nad^  bem  Slbfc^meljen  auf  jebeS  5ßfunb  125  ®r.  tocniger 
nehmen,  biefelbe  barf  jebocl  unter  feinen  Umftänben  l^ei|  gebraucht 
werben. 

4.  dirr  nnb  Hiorftd^t  beim  Jliiffd)la9eii.  9lud^  forge  man  für  gute  @ier 
—  ein  ettoaS  ftarfeS  @i  öerbirbt  befannttic^  bie  gan^e  SWaffe.  S)arum 
gefd^el^e  baS  Stuffd^Iagen  nid^t  über  ber  jum  Einrühren  beftimmten 
Senate,  man  ^alte  jebeS  @i  über  einen  XeQer,  ba  beim  äluffc^Iagen 
eines  fc^Ied^ten  ®ieS  ju  leidet  etmaS  ber  Suc^enmaffe  mitgeteilt  »irb. 

5.  Jtanbeln,  Jitronett  nnb  Jitronenol.  Sei  Slntoenbung  Don  ä)tanbeln 
toirb  auf  bie  äWanbelreibe  im  Slbfc^nin  A.  9ir.  56  aufmer!fam  ge* 
mad^t;  beSgleic^en  beim  ®ebraud^  üon  Zitronen  auf  3tc.  83  gleid^cn 
Slbfd^nittS.  ^n  (Ermangelung  öon  3ttronenfc^aIe  lann  man  fic^  mit 
3itronenöI  auSl^elfen;  inbeS  mu|  foIc^eS  frifc^  unb  l^öd^ft  fparfam, 
troj)fentt)eiS,  angetoanbt  toerbcn,  3  Iro^fen  tcerben  l^inreic^enb  fein, 
bie  ©d^ale  einer  l^alben  3ürone  ju  vertreten.  3)urd^  ju  ftar!c  Sin* 
ttjenbung-  beS  Sitronenötö  erl^ält  jebe  ©peife  einen  üblen  ÖJefd^madf. 

6.  ))otc!(l)tnit9  ber  /orm.  S3et)or  man  baS  ju  93adenbe  einrül^rt, 
forge  man  bafür,  ba§  bie  gorm  ober  Sßfanne  rein  aufgerieben,  mit 
©d^meljbutter  ober  menig  gefaljener  Sutter  atterwärtS  gut  beftrid^en 
unb  mit  gcftoßenem  S^iebadf  ober  getrodfnetem  SBeiprot  beftrcut 
tt)erbe,  bamit  man  nid^t  genötigt  fei,  baS  ©ingerül^rte  l^inäufteßen,  bis 
bie  fjorm  fertig  gemacht  ift,  ttjoburd^  manche  Suchen  gänjlid^  miß* 
raten  ttJürben.  SSIatterteig  beborf  jebod^  feiner  auSgefd^mierten  5ßlatte 
ober  gorm,  inbem  berfelbe  burd^  eigene  gettigfeit  loSläßt. 

7.  En^rett  ber  tintl^tnmafft  nttb  Derarbeitnng  dttts  9^ti^t3.  2)ie  SSor« 
fd^riften  ju  ben  einjelnen  Suchen  finb  genau  angegeben,  inbeS  möd^te 
eS  nic^t  überpffig  fein,  im  allgemeinen  über  bie  SereitungSmcife 
einige  SBorte  ju  fagen:  ßum  ßinrül^ren  geprt  eine  tiefe  ©c^ale  unb 
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ein  flciner  ^ötjemcr  Söffet  mit  langem  ©tiel;  bie  mit  intoenbig  ftad^er 
©d^eibc  finb  am  geeignetften.  äRan  fefec  fic^  enttoebcr  mit  ber  Schale 
l^in,  ober  man  lege  ein  naggemad^te^  %\x6)  auf  einen  2ifd^  unb  fieHe 
biefet6e  barauf,  tpoburd^  ba^  $in*  unb  ^erfd^ieben  öerptet  toirb. 
@inb  bie  SSeftanbteilc  be§  Sud^enS,  mit  Slu^nal^me  be§  (SittJeißfd^aum^, 
miteinanber  üermifd^t,  fo  fann  man  ba§  fernere  Slül^ren  auf  folgenbc 
SBeif e  fid^  erteid^tern :  Wlan  ^alit  ben  Söffel  mit  ber  linfen  ^anb  oben 
leidet  an,  inbem  man  mit  ber  redeten  ©anb  mel^r  nac^  unten  l^in  ben 
Söffel  anfaßt  unb  bie  inloenbige  Seite  nad^  fic^  ^aftenb,  benfelben 
nad^  einer  Sflid^tung  ^in  öon  ber  ünfen  na^  ber  redeten  ©eite,  ober 
nad|  Gefallen  umgelel)rt,  bie  Stunbe  mad^en  lägt.  S)ag  3{ü^ren  mu§ 
ol^ne  Unterbred^ung  fel^r  rafc^  unb  lebl^aft  gefd^e^en  unb  barf  nid^t 
langfamer  beenbet  »erben  ate  angefangen  loorben  ift.  Stuf  biefe  SBeife 
reicht  bei  ben  meiften  Andren  V4  ©tunbe,  bei  SDlanbei^  ©anb-,  SJiSfuit* 
Indien  unb  bergleid^en  ^h  ©tunbe  l^in.  S)aä  ftunbenlange  langfame 
aflü^ren  l^ilft  ju  nid^tS  unb  ift  fel^r  jeitraubenb. 

8.  firrdtnnsstneife  )er  ßutitt-  nnH  IVcilMirotteige.  S3ei  jebem  mit  ber 
^anb  gemad^ten  Seige,  fei  e^  Säutter*  ober  Srotteig,  muß  üor  allem 
bag  fogenannte  föneten  ganjlid^  t)ermieben  werben,  ba  fold&e^  nur 
baju  bient,  ben  Seig  ju  tjerbid^ten.  Um  benfelben  lodfer  unb  mürbe 
JU  machen,  lege  man  bie  Sutter  unb  toaS  eS  fei,  in  bie  iKittc  beg 
aWel^Ie^,  menge  unb  »erarbeite  ben  leig  anfangs  mit  einem  SKeffer, 
bann  mit  bem  Satten  ber  redeten  §anb,  toäl^renb  fold^er  öfter  um^ 
gefeiert  unb  öon  atten  ©eiten  nad^  ber  äHittc  l^in  jufammengelegt  loirb, 
tüobei  ettoaS  SRel^I  untergeftäubt  ttjerbe,  toeld^eS  ©erarbeiten  fo  lange 
gefd^el^e,  bis  SRel^t  unb  SSutter  öerbunben  finb.  S)ann  ftette  man  ben 
Hefenteig  an  einen  loarmen  jugfreien  Ort  jum  aufgellen  l^in;  ben 
Sutterteig  aber  einige  ©tunben  an  einen  falten  Ort. 

9.  i|irfdjftdriifttlj.  Um  namentlich  bei  S5i§Iuit*,  ©anb*,  ©rot*,  aKan* 
belfud^en  unb  bergleid^en  ein  ftärlereS  8lufge^en  ju  betoirlen,  ate  eS 
butd^  bemerfteS  ftarleS  Slül^ren  unb  bie  Slntoenbung  eines  fteifen  6i* 
toeißfd^aumeS  fc^on  gefd^iel^t,  fo  mifd^e  man  mit  bem  ®itoci|fd^aum 
etma  2  ®r.  ^julüerifiertes  ^irfc^^ornfalj  burc^  bie  3Kaffe. 

10.  ipcfe.  ^infid^tlic^  ber  Bereitung  eines  guten  Hefenteiges  forge 
man  öoräb  ffir  frifc^e,  nid^t  bittere  $efe.  Um  biefelbe  öon  i^rem  un* 
angenel^men  ®efd^madf  gänjlid^  ju  befreien,  gieße  man  am  toorl^er* 
gc^enbcn  Äbenb  lalteS  SBaffer  auf  bie  trodfne  ipef e  unb  btefeS  t)or  bem 
Sebräud^  baöon  ob,  ©inigc  9Kinuten  bortier  rül^re  man  etloaS.Iau* 
Tjarme  SDlild^  unb  S^^^^  l^inju.  Se|terer  bewirft  eine  ftärfcre  ®ä^* 
ning.   3ft  ^öu  genötigt,  ©efe  anjutoenben,  weld^e  nid^t  ganj-  genügt 
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—  bic  Srlennutig^geid^en  finbct  man  in  A.  Str.  61  bcmcrft,  —  fo 
oermifd^e  man  fte  mit  einigen  gelod^ten,  falten,  burd^  ein  @ieb  ge^ 
riebcnen  Kartoffeln,  nnb  rü^re  beim  ©cbraud^  gu  15  ®r.  ober  §tt 
jebem  Sglöffel  tjott  gewäffcrter  bicfer  ^cfc  1  ©glöffel  franjöfifd^en 
93rannttDein.  Übrigend  üerlaffe  man  fid^,  totnn  bie  ^efe  alt  ift  unb 
i^re  Äraft  öerloren  l^at,  anf  baiJ  bcmerfte  Hilfsmittel  nic^t,  man 
unterlaffe  lieber  in  fold^em  SaQ  bai^  IBaden,  ah  bad  (ätiäd  ju  ber- 
berbcn. 

11.  BdiUgeti  Ut  Maft.  Qu  $efenlud^en  mug  bie  3Mä)  gut  tau= 
»arm  fein,  fotoie  aud^  äRel^I,  Sutter,  Sudfcr  unb  bie  jum  ©inrü^ren 
beftimmte  ©d^ale  ober  SKuIbe.  3f^  ^^  2eig  gut  gerül^rt,  fo  loirb  ber^ 
felbe  baburd^  ungemein  tjerbeffert,  milber  unb  feiner,  baß  bie  SKaffc 
wenigfteniJ  V*  ©tunbe  ununterbrochen  rec^t  berbe  gefc^Iagen  tt)irb. 
(gg  gefi^el^e  bie§  bei  einem  tocid^en  Icige,  toie  j.  ©.  SHobon-  ober 
gformfud^en,  5|Suffer  unb  berglcid^en  mit  ber  runbcn  Seite  beS.Stü^r- 
löffete,  bei  fefterem  leig  ne^me  man  benfelben  in  bie  §anb,  fd^Iage 
il^n  einigemal  ftarl  auf  ben  S^dftifc^,  lege  ben  alfo  lang  gefc^Iagenen 
Xeig  jufammen  unb  fe^e  bad  ©erlagen  unb  3ufammenlegen  bei^  Xeiged 
bis  }ur  bemerlten  S^^t  fort.  $at  man  eine  93admulbe,  fo  tann  man 
ben  Xeig  barin  tüd^tig  ^in  unb  ^er  »erfen. 

11  Jinf^t^tn.  9lad^bem  ftelle  man  benfelben  an  einen  »armen  jug« 
freien  Ort,  bebedte  i^n  mit  einem  fauberen  ertt>5rmten  laffentu^e  unb 
iaffe  il^n  langfam  ctma  1V2 — 2  ©tunben  aufgellen,  ©in  langf ameö 
®aren  mad^t  ben  leig  milbe,  ein  ju  rafd^eS  unb  ftarleS  treiben  aber 
trodCen  unb  jd^. 

13.  erproben  (er  mt.  (Biete  Brite  131  ^er).)  2)er  ©rab  ber  $i|e 
jum  Sacfen  Iä§t  fid|  burd^  ein  ©tüdf  5ßo^3ier  erproben.  Segt  mon  baS^ 
fetbe  in  ben  SadEofcn  unb  eS  »itb  balb  gelb,  aber  nid^t  fd^toorj,  fo  ift 
biefer  erfte  ®rab  ber  ^i^e  für  Slotter*,  SJutter*  unb  |)efenteig  gc* 
eignet;  »irb  baS  ?ßapicr  langfam  gelb,  fo  l^at  bie  $i^e  ben  jtoeitcn 
®rab  erreid^t  unb  pa^t  für  ba^  meifte  }u  9}ad(enbe ;  nod^  f^niäd^ere 
$i^e,  ber  britte  @rab,  für  (SebödC,  »eld^ed  auiStrodhten  mug* 

14.  d|)rnti9ter)-fie|fel.  ©tel^t  ium  S3ad(en  eines  Kuc^enS  ber  fo  {)öd^ft 
bequeme  Dfen  etneS  guten  ®:prung^erbeS  )u  Gebote,  fo  barf  »äl^enb 
ber  Srit,  »0  ber  Andren  im  Ofen  ftel^t,  lein  falteS  SBaffer  in  ben 
®<3rungl^erb*SeffeI  gegoffen  »erben.  SIeibt  bieS  unbea^tet,  fo  »itb 
man  finben,  ba|  bei  aUer  Slufmerffamleit  ber  Suchen  }ufammenfin!t. 

15.  erprolot.  Sei  ben  Kud^en  ift  }»ar  f ot)ie(  a(S  mögßd^  bie  Seit 
beS  SSadEenS  angegeben ;  ba  baS  (Sarfein  aber  f el^r  kion  ber  93ef d^affen« 
l^eit  ber  ipi|e  abl^ängt,  f 0  lann  man  f old^eS  baburd^  cr:()roben,  baja  man 
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mit  einem  fteifen  ©trol^l^alm  an  2—3  ©teilen  benfind^en  burd^ftid^t, 
»0  man  alsbann,  tocnn  nid^t^  baran  l^ängen  geblieben  ift,  bom  ®ar» 
fein  übcrjengt  fein  fonn.  S)ie  ftud^en  länger  oi^  nötig  im  Dfen  ju 
taffen,  gereid^t  i^nen  f el^r  jum  Siac^teil,  am  meiften  ift  bad  bei  ^efen*» 
baimer!  anjunel^men. 

16.  Bpxmfcmtn.  3ft  ber  ffn^en  ani  bem  Ofen  genommen,  fo 
fteße  man  bie  gorm  tttoa  10  SRinnten  an  einen  toarmcn  jugfreien 
Ort,  nel^me  i^n  bann  erft  ^erauö  unb  bringe  il^n  nid^t  fogleid^  in  ein 
lalteS  3intmer.  hierbei  toirb  auf  bie  Sttjedfmäfeigleit  ber  blcd^crnen 
@))ringformen  aufmerffant  gemacht,  t)on  toeld^en  ber  Stanb  fo  (eic^t 
bom  S3oben  ju  entfernen  ift  unb  ber  Suchen  aui^bünften  lann,  o^ne, 
koie  ed  bei  anbern  ^oxmtn  unbermeiblid^  fein  toürbe,  ben  S^ud^en  beim 
^crauSnel^men  ju  fd^üttcln  ober  i^n  tocnigftcnä  ftaj;!  gu  bewegen,  »o* 
burd^  fd^toammige  Su^en  jufammenfinlen.  ©etbft-ju  Obfthtc^en  finb 
fold^e  formen  ju  empfehlen,  ba  benfeiben  barin  eine  beffere  Sorm  unb 
ein  aufftel^enber  9lanb  gegeben  toerben  lann. 

17.  :kufbtma\^xtn  Jer  /ormm.  S)ie  formen  muffen  nad^  jebem  ®e* 
braud^  mit  toeid^em  Rapier  ober  einem  Xud^e  fauber  aufgerieben  unb 
an  einem  luftigen  Orte  l^ingeftettt  tocrben. 

18.  Änfbcroodreu  Us  (BebaAeitcn.  ®aöfelbe  erl^ält  flc^  am  beften  in 
®Ia§  unb  ^ßorjettan  mit  feftfd^Iic^enben  2)edEcIn  —  eine  getoöl^nlic^e 
©u|)^jenterrine  eignet  fid^  befonber^  baju.  2(ud^  93Ied^trommeIn  finb 
fel^r  gut,  bod^  muffen  fie  bon  S^it  jU  Seit  mit  ]^ei§em  SBaffcr  audge* 
ttjafd^en,  trodfcn  gerieben  unb  ausgelüftet  locrben.  $)efen*  unb  Dbft* 
fud^en  finb  frif d^  am  beften ;  boc^  f ann  man  fie  nac^  einigen  lagen  ba* 
burd^  lüieber  auffrifd^en,  bag  man  fie  furg  bor  bem  ®ebraud^  in  einem 
red^t  l^eifeen  Dfen  gut  burd^märmen  lä^t. 

19.  Iti^t  gar  getDorHetter  £u(l)cn.  ©oute  ein  Obftlud^en  bon  äSutter« 
teig  nic^t  red^t  gar  getoorben  fein,  fo  lann  man  benfeiben  ober  ben 
Sleft,  einerlei,  fogleid^  ober  nad^  einigen  lagen  in  einem  red^t  l^eißen 
Dfen  nad^badfen,  tooburd^  er  eben  nid^t  an  gutem  ©efd^madt  berliert. 

2.  (Bnttx  Slättcrtcig*  1 5ßfunb  feines  trodfneS  SRe^I,  1 5ßfunb 
gute  »utter,  ungefähr  1—1 V2  laffe  fatteS  SBaffer,  1  Heines  OlaS 
SRum  ober  örraf  unb  1  ganjeS  (£i. 

SlbenbS  borfjer  toirb  bie  93utter  mit  ber  ;^anb  gut  auSgetoafd^en, 
bamit  fie  red^t  gäije  toerbe,  einen  Singer  bid(  plaü  auSeinanbergebrädCt 
itnb  auf  einem  XeUer  in  ben  ßeQer  gefteOt.  8(m  anbern  Xage  mad^t 
man  in  ber  äJtitte  beS  SDlel^lS  eine  SSertiefung,  gibt  (Si,  SBaffer  unb 
Kum  l^inein,  rül^rt  mit  einem  SKeffer  baS  SKe^I  baju  unb  »erarbeitet 
ben  Xcig  mit  ben  Rauben  gleich  einem  SBeigbrottcig.    Verfette  barf 
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nic^t  }u  fteif  fein,  aber  and)  nid^t  an  ben  ^änben  Heben,  ^ann  roKt 
man  i^n  einen  fleinen  t^nger  bid  ani^,  legt  bie  93utter  barauf  nnb 
fd^Iägt  ben  leig  red^tö  nnb  linte  über  bie  Satter,  cbenfo  aud^  bte  bei* 
ben  anberen  Seiten,  nnb  tagt  i^n  im  halten  V2  ©tnnbe  rnl&en.  ®aranf 
tt)irb  berfelbe  anggerollt,  loobei  man  jum  Über*  unb  Unterftduben  nur 
toenig  ÜRe^t  nel^men  barf.  S)er  Seig  totrb  nun  mit  einem  reinen 
^anbftäuber  obgeftäubt,  bamit  fein  äRel^I  barauf  liegen  bleibt,  berfelbe 
nad^ angegebener  SBeife  }um  jtDeitenmale  jufammengefd^tagen  unb 
tt)ieber  jum  Stulpen  V2  ®tunbe  3^it  gelaffen.  ®o  gefc^iel^t  ed  nod^ 
^iDeimaL  @]^e  ber  Xeig  jum  t)iertenmal  aufgerollt  n)irb,  fd^neibe 
man  ein  @tüd  }ttm  Staube  ab,  roQe  bad  gröjsere  @tüd[  bünn  au$,  lege 
t)on  gen^ünfd^ter  ©röjse  einen  Sled^bedEel,  in  (Ermangelung  eine  Sd^üff  el 
barauf,  fatire  mit.  einem  lortenräbd^en  umfjer,  ftäube  etwaö  Wtef)i 
barfiber,  fd^Iage  ben  Seig  Ireujmeid  jufammen,  toeil  man  if)n  fo  beffer 
auf  bie  Patte  bringen  lann,  ftaube  bad  äRe{)I  rein  ab,  beftreic^e  il^n 
ringsum,  too  ber  Staub  ju  liegen  lommt,  nur  nid^t  bie  Seiten,  mit 
etmad  Si  ober  auc^  SSa^er,  lege  t>on  bem  abgefd^nittenen  unb  aud* 
geroKten  Xeig.  einen  Staub  barauf  unb  fted^e  an  t)erfd^iebenen  Stellen 
mit  bem  äReffer  hinein,  n)oburd^  S3Iafen  Derptet  toerben.  9lad^bem 
ber  leig  olfo  be^anbelt,  mug  er  o^ne  Sluffd^ub  fofort  in  ben  Dfen, 
anbernfaU^  toirb  ber  99Iätterteig  nid^t  geraten,    ftkan  badEe  i^n  6ei 

1  ®rab  $i|e  nic^t  über  V«  ©tunbe. 

3*  @ine  anbete  Srt  Blätterteig*  Tlan  nimmt  ju  2  Xorten 
ate  Unterbfatt  ft.  ^U  Siter  gute  faure  Saline,  rü^rt  mit  einem  SWeffer 

2  Sier,  2  ©ßlöffel  öoH  fiarfen  SSrannttoein  unb  foöiel  feinet  äRc^I 
hinein,  bag  ber  Seig  nid^t  me^r  an  ben  i)anben  flebt.  S)ann  roHt 
man  il^n  bünn  au8,  fd^neibet  i^n  in  2  gleid^e  Xeile,  legt  auf  iebcn 
leil  ein  ®i  bid  ^lattgebrüdfte  Sutter,  bie,  toie  öorl^ergel^enb  bemerft, 
jum  aSIätterteig  borgericfitet  ift,  legt  ben  Icig  toie  in  9lr.  2  jufammen 
unb  rollt  f 0  in  jebe«  Statt  200  ®r.  SSutter  bei  breimaligem  SluSroIIcn 
Ijinein.  S33enn  ber  2eig  auf  bem  ©aclbrette  35(afen  toirft,  fo  ift  er 
red^t  gut. 

4*  @aatbrfi(ter  Slätterteig  (fel^r  gut).  330  &x.  Sutter,  nad^ 
SRr.  2  öorgerid^tet,  330  ®r.  feinfteS  trocfneg  SRe^I,  2  ©ßlöffel  ärraf 
unb  eine  reic^fic^e  l^atbe  Dbertaffe  lalteS  SBaffer. 

®ie  ^äVitt  be»  3Ket|fö  toirb  mit  bem  SBaffer  unb  Slrral  jum  Jcig 
gemad^t,  banad^  bie  Sutter  mit  ber  anbem  $d(fte  beS  Tltf)!^  tfid^tig 
gebietet,  jeber  Seil  einjeln  auggeroKt,  bann  aufeinanber  gelegt  unb 
nod^  breimal  aufgerollt. 
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5.  &nttt  £eig  jn  Sotten  unb  hafteten«  3»  l  $funb  feinem 

3Bltf)l  neunte  man  375  %.  gute  audgetOQfd^ene  S3utter,  1  ganjed  &, 

1  Sibotter  unb  2  ®§löffei[  tJranabrannttoein  ober  8tum.    2)ag  äRel^I 

wirb  in  eine  ©d^üffel  getl^an,  bie  Sutter  in  Keine  ©tüdte  jer^flücft 

unb  burd^  ha^  äRel^I  gemifc^t.    2)ann  U)irb  in  ber  äJlttte  bedfelben 

eine  SSertiefung  gemacht,  bie  (£ier  mit  einet  falben  Dbettaffe  SBaffet 

jcrfd^fagen,  nebft  bem  83tannttoein  l^ineingegeben  unb  mit  einem  SKef- 

fer  ein  Xeig  baraud  gemad^t,  bet  toie  93lätterteig  viermal  ausgetollt 

unb  ju  beliebigen  gtoedEen  benu^t  toitb. 

STnmerf.    liefet  2ieig  ift  befonberS  im  Sommer  ju  cmpf eitlen,  too  loegen 
ber  großen  ^i(e  ber  S3Iattertetg  für  Ungeübte  fd^toterig  ^u  mad^m  ift. 

6*  3(uf  anbete  Xtt  p  Spotten  nttb  hafteten*  Tlan  nimmt 
baju  1 5ßfunb  feine«  äRel^I,  330  ®t.  gute  auSgetoafc^ene  S3uttet,  1  ®i, 
h'2  Il^eelöffel  ©alj  unb  fo  üiel  falte«  SBoffet,  bag  bet  leig  nid^t  an 
ben  ^änben  Hebt.  2)iefen  leig  binbet  man  in  eine  ©etbiette,  legt  il^n 
übet  9?ad^t  in  faüe«  SBaffet  unb  atbeitet  am  anbetn  SWotgen,  el^e  man 
it|n  austollt,  füt  Dbftfud^en  nod^  70  ®t.  butd^gefiebten  S^dfet  butc^, 
füt  $ßafteten  bleibt  betfelbe  o^ne  S^^^^- 

SBünfd^t  man  ben  Su^en  mit  einem  ®ittet  ju  belegen,  fo  gel^ött 
625  ®t.  2Re^I  baju. 

7*  (Sngttfd^et  %txi  ju  Sotten  nnb  rieinent  SSadtmetf .  i  $funb 
feine«  ERe^I,  125  ®t.  butd^gefiebtet  3udfet,  125  ®t.  geftogcne  äWan* 
beln,  1  ©ibottet,  9  l^attgefo^te  ®iet,  öon  benen  ba«  ®e(be  gang  fein 
gel^adtt  toitb,  330  ®t.  auSgemafc^ene,  in  Heine  ©tüdfe  jer})flüdEte 
Suttet  unb  fo  biet  toei^et  S33ein,  ba|  ein  leig  batau«  gemacht  toetben 
lann,  bet  fid^  leidet  rotten  Iä§t.  ^ietöon  ein  Untet*  unb  Dbetblatt 
obet  eine  gittetattige  lotte. 

8*  @ntet  aWfitbeteig  ju  Sotten*  3«  570  ®t.  feinem  äRe^I 
nel^me  man  1 5ßfunb  au«getoafd&ene  Suttet,  70  ®t.  3wd£et,  teid^tid^ 
ein  ^albe«  SBeingIa«  falte«  SBaffet,  etloa«  Simt  unb  aRu«fatbIüte. 
3)ie  aWaffe  toitb  nad^  Slegetn  beim  Sacfen  Sft:  8  jufammengemac^t 
(nid^t  gefnctet),  bi«  fic^  atte«  gut  oetbunben  l^at.  S)ann  laffe  man  ben 
Xeig  einige  ©tunben,  e«  fann  aud^  eine  SRad^t  fein,  an  einem  falten 
Dtte  tul^en,  toHe  il^n  au«  unb  taffe  ben  Suchen  in  äWittell^ifee  badfen. 

9.  aRfitbeteifl  jn  «ffetlet*  3u  l  5ßfunb  feinem  SKe^I  ne^me 
man  400  ®t.  ©uttet,  125  ®t.  butc^gefiebten  Sudtet,  2  ®ibottet  unb 
teid^tid^  V2  Saffe  JRum  obet  Slttaf. 

SRad^bem  bie  Suttet  nad^  3tt.  2  au«getoafd^en  unb  toeid^  getül^tt  ^ 
ift,  toetben  ©ibottet,  Swdtet,  2tttaf  l^ineingegeben  unb  mit  bem  SKel^I ' 
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im  Spalten  mi)  9lr.  1  jum  Xetg  berarbeitet,  ben  man  aföbann  über 
Stacht,  ober  hoä)  toenigftend  einige  @tunben  im  halten  ru^en  lagt. 

SSSünfd&t  man  biefen  Xeig  ju  Dbftlud^en  §u  öermenben,  fo  finb 
70  bi«  100  ®r.  Suder  ^inreic^enb. 

10.  Sal^neteig  ju  Zotttn  mi  hafteten.  1  $fnnb  feinej» 
trodneg  2Ke^I,  330  ®r.  au^getoofd^ene  »uttcr,  ft.  V2  Sitcr  bicfe  fäuer* 
lid^c  (nid^t  faure)  ©a^ne,  2  gehäufte  gglöffel  gucler,  V2  I^eelöffel 
©ata. 

5)ie  SSutter  toirb  in  ©tüdfc^en  jerjjflüdft,  mit  bcm  3Rc^I  öermifc^t, 
in  bie  SDlitte  beSfelben  eine  Vertiefung  gemad^t,  bag  93emerftc  hinein* 
gegeben  unb  im  Saiten  mit  einem  SKeffer  fo  lange  2Re^I  nac§  bcr 
aWitte  Iiingejogen  unb  gerül^rt,  big  berjeig  mit  bcr^anb  nad^  3lr.  1 
(7.  3lüt|ren  ber  Äuc^enmaffe)  verarbeitet  »erben  fann.  Sft  bcrfelbe 
fertig,  fo  mu§  man  il^n  über  Slad^t,  ober  »enigftenS  einige  ©tunbcn 
in  ben  fteller  legen,  toeil  man  if|n  fonft  nid^t  rotten  fann.  ©oHte  ber 
leig  aber  foglei^  aufgerollt  ttjerben  muffen,  fo  barf  man  nur  reic^Iid^ 
bic  ^älfte  ber  ©a^ne  nel^men. 

3n  Sßafteten  bleibt  ber  Quitt  toeg. 

11*  ^txntx  Hefenteig  jn  Ofefitfufl^en.  1  $funb  feined  getoärm« 
te§  aWe^I,  250  (Sr.  auggemafd^ene  Sutter,  1  ®i,  2  ©ibotter,  3  ®6* 
löffel  Sudter,  ^U  ßiter  lautoorme  SRild^,  fnap^j  2  (gßlöffel  bidfc  auS- 
getoäfferte,  ober  ft.  30  @r.  trodfne  ^efe,  nad^  Sir.  1  biefeS  Slbfd&nitt« 
gereinigt  unb  in  ettoaä  äRild^  ober  SBaffer  nebft  einem  Reinen  3ufa| 
t)on  3wcfer  jerrü^rt,  unb  ein  Il^eelöffel  ©alj. 

Sie  Hälfte  be§  9Ke^Ig  rü^re  man  mit  ber  SIRitd^  unb  ber  $alfle 
ber  §efe,  laffe  eä  gut  aufgeben,  arbeite  bann  ba§  übrige  SKel^I,  bie 
totii)  geworbene  Sutter,  $efe  unb  ©alj  burd^,  fd^Iage  ben  Seig  nat^ 
9tr.  1,  rolle  ober  brüdfe  il^n  mit  ber  flad^en  ©anb  au^einanbcr  unb  ftette 
i^n  jum  nod^maligen  aufgellen  an  einen  »armen,  jugfrcien  Ort. 

12.  @ug  ju  einem  großen  Andren  Hott  frifd^en  3^(^(4^«* 

Sin  Heiner  @u^t)enteller  bidfe  faure  ©al^ne,  in  (Srmangelung  frifd^e 
aRild^,  4  ©er,  2  ©glöffel  3u*er,  1  I^eelöffel  S^rnt 

ikan  fc^Idgt  bie  ©a^ne  ober  äKild^  tüd^tig  mit  ben  ganjen  ©iern 
unb  gibt  folc^e,  toenn  ber  Andren  beinal^e  gar  ift,  löffeltoeife  barüber. 

13.  Stttf  anbete  S(rt  s»  Obftfuil^en.  Vs  Siter  füger  »al^m, 
fna)(>p  3  ©glöffel  3wdEer  unb  4  ©ibotter  werben  tüd^tig  geftopft,  bann 
baS  5u  ©c^aum  gefd^Iagene  Sßeige  ber  (Sier  baju  gerührt  unb  toie 
^oben  über  ben  Sud^en  gegeben. 
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14.  &iattt  ditx  B^^^^i^ft  ^^  (in^^  ^0^t(  ^^^^  f leinem  Satf« 
tt»erf^  fottiie  auil^  t^om  ^ef Rieten  bed  ©uffcd*  125  @>r.  feine  bur^« 
gefiebtc  8taffinabc,  1  ju  ©d^aum  gcfd^Iagcnc^  ©itocife,  Saft  einer 
faftreid^en  3itrone  ober  ein  ®J3löffeI  SRum  ober  Slrra!. 

Sudfer  unb  Sitronenfaft  werben  gerührt  unb  ba^  ®itt)ei§  ttjeelöffel« 
toeife  attmä^lid^  I)injugegcben,  toäl^renb  man  ben  ®u6  fortwd^renb 
naä)  einer  Seite  l^in  rül^rt,  big  er  fd^neeloeijs  getoorben.  S)ieg  toirb, 
ttjenn  ber  ^uc^en  auf  ber  ©(^üffet  erlaltet  ift,  barüber  geftric^en  unb 
getrodfnet,  toeld^eS  an  ber  ©onne,  in  einem  abgefül^Iten  Ofen  ober 
burd^  eine  glül^enb  gemalte  ©d^aufel  gefd^el^cn  lann,  bie  man  über 
bem  Sud^en  l^in  unb  l^er  betoegt;  boc^  fei  man  bei  le^terem  SSer* 
fal^ren  öorfi^tig,  ia^  ber  ®u§  toeiß  bleibe  unb  nid^t  öon  ber  §i|e 
gelbe  gledfe  belomme.  Slud^  lann  man  ben  ®uJ3  mit  ©treujudfer  öer=^ 
jieren,  ober  mittele  einer  Keinen  Slumenäange  eine  ©uirlanbe  üon 
aR^rten  ober  anberen  ^jaffenben  Stättd^en  um  ben  Sud^en,  unb  in  ber 
3Ritte  Heine  jierlid^e  Soufettd^en  üon  feinem  ®rün  mit  fd^önen  S3Iu^ 
menblättd^en  legen,  bod^  mu§  bieg  gefd^el^en,  el^e  ber  ®u§  trodfnet 

©ine  fold^e  SSerjierung  lann  überaus  malerifd^  gemad^t  werben, 
boc^  gel^ört  baju  eine  getoanbte  ^anb. 

15.  3tt^(^S^§  ttnffl^Sblic^  ju  färben.  Wlan  lann  bem  ®ug, 
ober  ettoag  bon  bemfelben,  auf  folgenbe  SEBeife  eine  gärbung  geben 
unb  ben  loeißen  bamit  ücr^ieren ;  bann  aber  barf  lein  3itronenfaft 
baju  genommen  werben.  Sraun:  Wenn  man  etwa§  geriebene  ©c^ofo- 
labe  in  bie  äRaffe  rüfjrt;  fd^ön  rofa:  wenn  einige  Kröpfen  beg  ©afteg 
ber  Phytolacca  (fieffe  T.  9?r.  152),  in  ©rmangelung  Sol^annigbeer- 
ober  ©imbeerfaft  ^injugefügt  werben;  l^od^rot:  mit  ffiod^eniffe,  weld^e 
man  aufgelöft  in  ber  Slpot^efe  fauft;  bod^  barf  ber  ®uB  bann  nic^t 
mit  Bitronenfäure  bereitet  fein,  fonft  erfiält  er  eine  gelbe  garbe  ftatt 
ber  roten.  ®in  wenig  in  SBaffer  aufgelöfte  rote  ®elatine  ift  ebenfalls 
anwenbbar;  Uan:  mit  SSeiI(^enfaft;  gelb:  mit  3i^^onenjud(er  ober 
etwas  ©afran,  worauf  einige Irolpfen Branntwein  gegeben  finb;  grün: 
man  gibt  baS  Eiweiß,  weld^eS  jum  3udEer  gebraucht  werben  foH,  ju 
30  ®r.  rotiem  ffiaffee  in  ein  Sö^jfd^en  unb  läßt  eS  eine  Stacht  fte^en, 
woburd^  eS  eine  grüne  fjarbe  erl^ält,  ober  man  pxtj^i  auS  jerftofeenen 
©^)inatbtättern  einige  Sro})fen  ©aft. 

16.  @treu5uder  jum  S^erjteren  beS  ^aämtU.  Wlan  gibt 
25  ®r.  SKol^nfamen  in  eine  Pac^e  ©d^üffel  unb  foc^t  125  ®r. 
Judfer,  ben  man  borl^er  in  SBaffer  getunft  ^at;  wenn  er  nid^t  mel^r 
•eig  ift,  gibt  man  l^ieröon  1  Söffet  oott  auf  ben  äRol^nfamen  unb 
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rü(|rt  i^n  mit  ber  flod^en  $anb  fo  lange,  ix^  er  anfängt  falt  }u  totx- 
ben.  S)ici5  toieberl^olt  man  6 — 8  mal,  »o  atöbann  ber  ßuder  ju 
(Enbe  fein  mirb. 

S)ag  gdrben  gefd^iel^t  auf  folgenbe  SBeife:  rot:  mit  ettoa^  Sod^e* 
nitte;  gelb:  mit  Safran,  toeld^er  mit  einigen  Xxop^tn  SSrannttoein 
abgejogen  ift;  ein  2eil  beÄ  gurferä  bleibt  toeig.  S)a  in  neuerer  Qtii 
mand^e  f^arben  l^äuftg  t^erfdlfc^t  n^erben,  fo  befd^ränfe  man  fid^  auf 
\>a^  93emerlte. 

17*  fiftberfct  ^axixpan.  1 5ßfunb  frifd^e  füge  SRanbeln  (bittere 
locrben  entfernt),  1 5ßfunb  feiner  burc^gefiebter  SudEer,  aufeerbem  nod^ 
3udEer  jum  Unterftreuen,  Örangenblütentüaffer. 

S)ie  SKanbeln  loerben  abgebrüht  unb  abgefd^ölt,  fd^abl^afte  ©teilen 
baöon  abgefd^nitten,  bann  getoafc^en,  mit  einem  lud^e  abgetrodnet, 
auf  einer  äJianbelreibe  möglid^ft  fein  gerieben  unb  bann  mit  etwas 
Drangenblütenloaffer  unb  bem  Suder  in  einem  futjfernen  ff afferöHc^en 
ouf  gelinbem  IJeuer  fo  lange  gerührt,  bi«  bie  SKaffe  nid^t  mel^r  an  ber 
$anb  Hebt;  trodEner  aber  barf  fie  nid^t  merben.  ®ann  legt  man  bie* 
felbe  ouf  ein  mit  S^^^^  beftfiubteS  SadEbrett,  rollt  fie  an^,  toäl^renb 
man  f  o  t)iel  burc^geficbten  3w4cr  jum  Über*  unb  Unterftreuen  antocn* 
bet,  atö  jum  SluSroIIen  nötig  ift,  formt  fie  jur  lorte  mit  einem  fd^önen 
3tanb,  toie  nad^ftel^enb  bemcrft,  ober  ftid^t  mit  görmd^en  Heine  giguren 
baüon  auS  unb  lägt  fold^e  in  einem  abgefüllten  Ofen  ein  toenig  trod* 
neu,  bod^  muß  ber  äRorjipan  nid^t  tiart  toerben,  fonbern  meid^  unb 
fc^neetoeijs  bleiben.  2U§  Sorte  toirb  berfefbe  mit  feinen  S\idtvUüm^ 
d^en  unb  5ßomeranjenfd^aIe,  bie  man  in  feine  Slatter  fd^neibet,  nieb* 
lid^  berjiert. 

18.  (Sd^ter  fiüttigdbeirget  ^atixpau.  1  $funb  befte  füge  unb 
ft.  15  ®r.  bittere  3KanbeIn,  1  5ßfunb  fein  burd^gefiebter  Sudtx  unb 
3tofenloaffer. 

S)ie  SWanbeln  toerben  toie  oben  bel^anbeft  unb  jum  aObtrodfnen 
12  ©tunben  auf  einer  ©d^üffel  ausgebreitet.  S)arauf  loerben  fie  auf 
einer  äRanbelreibe  fein  gerieben  toxt  äRel^I,  mit  bem  SudEer  uermifd^t 
unb  mit  atofentüoffer  ju  einer  feften,  aber  gefd^meibigen  leigmaffe 
gemad^t,  bie  jum  StuSrotten  loeber  ju  f^röbe,  nod&  ju  toeid^  fein  barf. 
3)ann  beflreut  man  ein  SadEbrett  mit  burd^gefiebtem  SudEcr,  teilt  ben 
2eig  in  runbe  fflumt)en,  rollt  fie  mefferrüdEenftarf  auS  unb  fti(^t  Heine 
runbe  Suchen  ober  mit  Heinen  SJIed^formen  beliebige  Figuren  baöon 
aus.  8u  ben  SRänbern  loirb  ber  2eig  ettoaS  bidEer  auSgeroHt,  in 
©treifen  gefc^nitten,  unb  nad^bem  bie  ©teile  mit  8lofentt)affer  be» 
ftrid^en  ift,  ringS  l^erum  gelegt,  too  atsbann  ber  SRanb  mit  einem 
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^nctpcifen  cingefcrbt  ober  mit  einem  äReffer  bunt  gemalt  ttjirb.  Sft 
ber  äRarjtpan  fo  toeit  fertig,  fo  läßt  man  bcn  S)edel  einer  äufterft 
fanberen  Sortenpfanne  burd^  aufgelegte  Kohlen  glü^enb  l^eife  toerben, 
fd^ieW  bie  Sud^en,  auf  Slättd^en  5ßapier  gelegt,  barunter  unb  läßt  fie 
Maßgelb  badten.  5ßad^bem  legt  man  fie  §um  ©rfalten  mit  bem  ^apxtx 
ouf  flad^e  ©d^üffeln,  Unterbeä  toirb  1  5JJfunb  burc^gefiebter  ^ndtt 
mit  Slofennjaffer  etwa  ^U  ©tunbe  lang  gerührt  unb  ber  äRarji^jan 
bi§  jum  JRanbe  bamit  gefüllt,  ber,  fobatb  ber  3uder  fteif  geworben  ift, 
mit  feinen  eingemadE|ten.  grüd^ten  belegt  wirb. 

19»  SÄarf einer  Sorte»  l  5ßfunb  feines  ilHe^I,  200  @r.  3uc!er, 
4  ©ibottcr,  2  ganje  @ier  unb  2  (Sßlöffel  SButter  toerben  ju  einem 
Seig  t)erarbeitet,  bii  aufgerollt,  in  Heine  SBürfel  gefd^nitten  unb  in 
abgefiärter  S5utter  gelbbraun  gebadfen.  S)ann  toirb  875  @r.  gudter 
mit  etioaS  Ütofen«'  ober  Orangenblütentoaffer  gefc^molgen;  toenn  ber 
3udEer  fod^t  unb  abgefd^aumt  ift,  fommcn  100  ®r.  in  SBürfel  ge^^ 
fd^nittene  k)er}udFerte  Drangenfd^ale,  bie  jerfd^nittene  @d^ale  einer 
frifc^en  Zitrone,  70  ®r.  füge  unb  ft.  30  ®r.  bittere  in  Streifen  gc* 
fd^nittene  äRanbeln,  16  ®r.  gimt,  8  ®r.  Sletfen,  6  ®r.  föarbamom, 
bieS  aUeS  fein  geftoßen,  hinein  unb  jule^t  mit  ben  Xeign^ürfeln  ge« 
mifd^t.  9tun  ^jreßt  man  bie  3Raffe  in  eine  ernjörmte,  mit  toeißem 
äBac^S  beftrid^ene  gorm,  läßt  fie  erfalten  unb  ftürjt  bie  Sorte  ge* 
baden  auf  eine  ©d^üffel. 

20»  @nfllifcll|er  $Iumfitc^en.  1  $ßfunb  gute  ©d^mefjbutter  ober 
frifd^e  Sutter,  toeld^e  langfam  gefd^moljen,  abgeflärt  unb  toieber  bid 
geworben  ift,  1  5{5funb  geriebener  unb  fein  burd^gefiebter  S^^^^f 
1  5ßfunb  gute  ^uberftärie,  1  5ßfunb  gut  gewafd^ene  unb  wieber  an* 
getrodfnete  Sorintl^en,  12  Sier,  70  ®r.  feingefd^nittene  ©uffabe, 
8  ®r.  Qimi,  4  ®r.  SZelfen,  beibe  ©etoürje  fein  geftoßen,  unb  ein 
SBeinglaS  SKabeira  ober  Slrral. 

ajlan  reibt  bie  Säutter  ju  ©a^ne,  rü^rt  nac^  unb  nad^  ©ibotter, 
©etoürje,  Suder  unb  ßorint^en  ^inju  unb  rül^rt  bie  SJlaffc  nad^  Sir.  1 
V2  ©tunbe  fo  ftarf,  baß  fie  S3Iofen  toirft.  S)ann  jie^t  man  baS  ju 
einem  feften  Schaum  gefd^Iagene  ®itt)eiß  leidet  bur^,  rü^rt  nad^bem 
bie  ©tärfe  l^inju,  fowie  auc^  jule^t  ben  HRabeira,  fe^t  ben  ^ud^en 
fofort  in  ben  Ofen  unb  badft  i^n  bei  einer  äRittell^iie  1V2  ©tunbe. 

Slnmerf.   2)a  man  mitunter  ©tärfc  öon  fäuerlid^cm  ©efd^mad  finbet,  fo  ift 
e§  nottoenbig,  fie  öorl^er  ju  oerfud^en. 

21*  9toif  ein  guter  ^tnmfnditn.  1  $funb  ©d^meljbutter, 
8  ffiier,  1  5ßfunb  Sudtx,  1  aKu«!atnuß,  1 5ßfunb  ftorittt]^ett>  1 5pfunb 
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^berftdrle,  1  SBeingtad  Strral  ober  9ium,  nadb  t)or^erge^enber  äBeife 
angerit^rt  unb  ge6ac!en. 

22.  ISrauttorte  (gattj  t^orjfigHdl)*  1  $funb  gute  au^gemafd^ene 
Sutter,  1  5ßfunb  geriebene  frifd^e  ÜJlanbeln,  1  $ßfunb  geftogener  unb 
burd^geftebter  Sucfer,  1  $Pfunb  feinet  erttjärmte^  aRe^I,  12  (gier,  ab^ 
geriebene  ©d^ale  einer  Sitrone  unb  ein  I^eelöffel  öott  SRugfatblüte. 
Sunt  aSeftreid^en  ber  gebadEenen  fi'ud^en  gehören  4  ßibotter,  125  ®r, 
geriebener  Sudter,  125  ®r.  frijd^e  auSgctoafd^ene  Sutter,  ©aft  t>on 
4  8itronen,,tt)ot)on  1  gitrone  abgerieben  toirb. 

fOlan  reibe  bie  aSutter  an  einem  tDarmen  Ort  }u  @a^ne  (ftel^e 
9h;.  1),  gebe  unter  ftetem  Siü^ren  abtt)ed^fetnb  nad^  unb  nad^  Sndtv, 
@en)ürje,  (Sibotter  unb  SKanbeln  ^inju  unb  rü^re  bie  äßaffe  ^k  @tunbe, 
n)ie  t^  in  9h:.  1  bemerft  morben.  Dann  rü^re  man  bad  SJltfjH  lang« 
fam  l^tnju,  fotöie  aud^  bad  )u  @d^aum  gefd^Iagene  Simeig,  unb  badfe 
hat)on  4  Sud^en  bei  2  ®rab  ^i^e  bunlelgelb  —  ntc^t  braun. 

3um  93eftreid^en  ber  ^ud^en  fod^e  man  ein  3itronenmui^  tute  folgt : 
SRan  laffe  bie  bemerfte  S3utter  auf  fd^n)ad^em  ebener  fd^meljen,  rül^re 
3udfcr,  Bitronenfc^ale,  Sibotter  unb  ben  3itronenfaft  l^inju,  rül^re 
ftar!,  bid  ed  bidlic^  toirb,  nel^me  e^  fd^neU  t)om  gfeuer,  rül^re  ed  nod^ 
eine  äEBeite,  beftreid^e  bamit  3  Sud^en  unb  lege  alle  4  fönten  aufein« 
anber.  S(nbern  Xageii  fd^neibe  man  ben  SRanb  mit  einem  fd^arfen 
äRcffer  glatt,  beftreid^e  bie  gfäd^e  mit  bem  3udferguB  9lx.  14  unb  üer« 
jierc  il^n  finnreid^  mit  SK^rten  unb  feinen  SStumenblättern. 

^nme rl.  Um  bte^ud^en  t)on  gleid^er  ©röge  ju  Belomnten,  hadt  man  fte 
cnttoeber  in  einer  (Springform,  ober  man  fd^netbc  nad^  ber  beftimmten 
©d^üffel  mnbe  ^apierWättcr,  beftrcid^e  fte  mit  Suttcr,  oerteile  bie  ^a^t 
barauf  unh  lege  fte  auf  eine  platte,  tiefer  ^ud^en  gewinnt  baburd^,  ha^ 
man  ii|n  mel^rere  ^age  oor  bem  ^ebraud^  badCt,  tt)te  bai^  hti  allen  $(uf' 
legehid^en  ber  fjau  jft.  21B  gel^altreid^er  Andren  »irb  berfelbc  in  feine 
^tüde  gefd^nttten.  Überrefte  fönnen  nad^  9h:.  1  längere  3eit  aufbetöal^rt 
werben. 

23.  aSiciter  Sorte.  3um  Suchen  250  ®r.  abgefidrte  33utter, 
250  ®r.  burd^gefiebter  3udter,  250  ®r.  burd^gefiebted  aßel^I,  70  @x. 
feingefto§ene  SKanbeln,  bie  abgeriebene  ®^aU  einer  3itrone,  10  ffiier. 
3um  aSeftreic^en  ber  knd)tn  gute  ^pfel,  @aft  einer  frifc^en  3itronc, 
1  laffe  Strral,  2  gehäufte  (Ißlöffel  3tt*er,  2  SBalnug  bidt  SSutter, 
3  ©ibotter. 

aWan  rü^re  Sutter,  3udEer  unb  3itronenfd^aIe,  gebe  nad^  unb  nad^ 
unter  ftetem  Stü^ren  @ibotter  unb  SRanbeln  l^inju  unb  rül^re  bie^ 
Va  ©tunbc  nad^  %c,  1.  S)ann  bermifd^e  man  bie  äRaffe  mit  bem  aWel^I 
unb  banod^  mit  bem  }u  fteifem  @d^aum  gefd^Iagenen  Sitoeig.  ^ieroon 
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lücrbcn  3 — 4  Äud^cn  gcbodfen.  S)antt  reibe  man  faure  Wp^tl  auf 
einer  8teibe,  laffe  ben  ©aft  baöon  laufen,  fe^e  i^n  mit  Sndtx  in  einem 
irbenen  ©cfd^irr  auf^  geuer  unb  !od^e  il^n  unter  öftcrem  Umrühren 
etmag  bidEIic^  ein,  rül^re  Sit^^onenfaft,  Sutter  unb  Sibotter  {)inju, 
nc^me  eg  fc^neH  öom  fjeuer  unb  mifd^ebcn  Strraf  burd^.  2)iefeS  ftreid^e 
man  über  bie  Andren  unb  t)erfa^re  übrigeng  nac^  JRr.  22.  3wm  S3e* 
ftreid^en  ber  ^ud^eu  lann  auc^  anftatt  bed  ä^emerften  Stud^t«®elee 
genommen  werben. 

24*  ®cttfcr  Sorte*  1  5ßfunb  burd^geficbteli  f[flt%  1  SPfunb 
langfam  gefd^moljenc  unb  abgeöärte  Sutter,  1  5ßfunb  burd^gejlebter 
Sudter,  125  ®r.  geriebene  äRanbeln,  abgeriebene  Schale  einer  3i* 
trone,  26  ®ier. 

12  ber  @ier  toerben  red^t  l^art  gelod^t,  bie  S)otter  fein  gerieben 
unb  mit  ben  SKanbeln  öermijd^t.  S)ie  toieber  bidf  getoorbene  Suttcr 
rü^rt  man  ju  ©d^aum,  gibt  nad^  unb  nad^  unter  ftetem  3tü^rcn 
6  ganje  ®ier  unb  8  (Sibotter,  Siitfer,  Siti^onenfd^ate,  aWanbeln  unb 
julefet  baS  SRcl^l  l^inju.  SluS  biefem  Seige  toerben  6  Andren  bunlel* 
gelb  gebadfen,  mit  ®clee  ober  bem  3itronenmu§,  toie  in  3lx.  22  ge= 
jagt,  beftric^en  unb  aufeinander  gelegt.  Siad^bem  ber  Sftanb  gtatt  ge- 
fd^nitten,  toirb  ein  3utfergu§  barüber  gemad^t. 

25.  «uflegeMett,  bet  ftd)  lange  frifd)  erljSIt.  9tt.  1.  8  @ier, 
fo  fd^toer  aU  biefe  mit  ber  @(^ale  toiegen  (fic  machen  an  ®eioid^t  etloa 
ein  $funb  au^)  burd^gefiebter  S^der,  Sutter  unb  aWcl^I. 

S)ic  Sutter  toirb  gefc^moljen,  abgeflört  unb,  nad^bem  fic  toieber 
bidt  getoorben,  mit  bem  Butler,  toeld^cr  nad^  unb  na^  l^injugcgebcn 
wirb,  fo  lange  gerieben,  big  berfelbc  gcfd^moljen  ift;  bann  rü^re  man 
bie  ganjen  6icr  nac^  unb  nad^  ^in^u,  rü^rc  bie  äRaffc  nod^  ferner 
Va  ©tunbe  nad^  Sßr.  1,  mifd^e  bagSKel^I  bur^l,  badEc  baöon  3  Andren 
bunfelgrtb,  bcflrcid^e  2  bcrfclben  mit  ©ctec,  lege  alle  brei  aufeinanber, 
fc^neibe  anbcrn  lag«  ben  Sanb  glatt  unb  beftreuc  ben  ^ud^en  mit 
geriebenem  gudfer. 

26«  ähiflegefud^en*  9}r*  2.  5  red^t  frifd^e  @ier,  5  @ier  fd^toer 
feittfteg  äRe^I,  5  (Sier  fd^tocr  burd^geficbter  Quän,  bie  ^alfte  beS 
^etoi(^tg  ©uttcr,  etnja  125  ®r.  ^ierbon  bie  ffiuc^enmaffe. 

Sum  Stoifd^enftrcid^en  ber  einjelnen  Andren:  SRarmetabe  ober 
SWug  öon  Hagebutten,  Quitten  ober  S)rcimu8. 

3)ie  aScftanbteile  beS  Äud^eng  toerben  nad&  öorl^ergcl^cnber  SSor* 
fd^rift  gerührt  unb  4  Rud^en  baüon  gebacfen,  loomit  na^  9lr.  20  Der* 
fo^en  tt)irb. 
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27.  ^ittifil^torte.  375  ®r.  »uttcr,  376  ®r.  Sudev,  375  ®r. 
$ubcr,  9  (gier,  1  Bitronc,  V2  Xaffc  «traf. 

®te  99utter  koirb  abgeflart  ober  ouiSgetDafd^en  utib  ju  ©al^ne 
öericben,  mit  ©ibottem,  3wcfer,  3itronctifc^ate  unb  Sttronenfaft 
V2  ©tuttbe  nad^  3lx.  1  ftarl  gerührt.  Dann  trirb  bie  ©tärfe  ^in^u* 
gefügt,  banad^  ber  ©imeigfci^aum,  unb  nad^bem  ber  9(rral  leidet  burd^ 
bie  SRaffc  gerührt,  toie  ©anbfnd^en  gebadten. 

2)er  fiud^en  toirb  mit  einem  ^unfd^gug  glaciert. 

28.  3ttiie6atft0rtc.  375  ®r.  burd^gefiebter  Sudfer,  250  ®r. 
guter,  geftofecner  unb  burc^gefiebtcr  Stt^i^^adf,  200  ®r.  geriebene 
SKanbeln,  15  @ier,  1  Sitrone,  1  Il^eelöjfel  feingeftogenc  SielfcU/ 
4  ®r.  guter  S^nit. 

Sibotter,  S^dfer,  SRonbeln,  ®ett)ürje  unb  Sitronenfaft  toerbcn 
nod^  9tr.  1  eine  l^albe  @tunbe  ftarl  gerührt,  bann  tt)irb  ber  fteife 
(Simeigfc^aum  burd^gemifd^t,  ber  3^i^badC  burd^  bie  fDla^t  gejogen 
unb  fogteid^  in  ben  Ofen  gefefct,  tt)ie  äRanbeltorte  gebadEen. 

29*  ftettjiger  aufgeroOtet  fiitil^ett*  250  ®r.  burd^gefiebter 
Sudfer,  200  ®r.  feines,  burd^gefiebteS  Mt%  15  @ier,  ®elec  ober 
Konfitüren. 

S)er  Sudfer  »irb  mit  ben  ffiibottern  ^/a  ©tunbe  ftarl  gerührt, 
bann  baS  äRe^I  unb  ber  fefte  ©d^aum  ber  ffiier  burc^gemifd^t.  $icr* 
t)on  totxitn  2  länglid^  t)ierecEige  föud^en  auf  einer  ^iaüt  20  bis  30 
SRinuten  bei  2  ®rab  ^i|e  gebaden.  Siner  berfelben  mirb  mit  einge« 
mad^tcm  äRuS  jebcr  Slrt  ober  ®elec  bcftric^en,  ber  anbere  barauf  gelegt 
unb  baS  ^anje  mie  eine  ^apierroDe  aufgerollt. 

Slnmcrl.  2)icfer  Äud^cn  ift  öon  angcncl^mem  (Ucfd^madf,  l^ältfit^  lange  unb 
fann  immer  mieber  als  ein  ganzer  jur  Xafel  gebrad^t  tuerben,  inbem  man 
Don  bemfelben  ftngerbide  ©Reiben  abfd^neibet,  hit  man  in  l^affenbe  @tüde 
^erteilt,  ^n  (Ermangelung  ber  Konfitüren  pa^t  au(^  »um  ^eftreid^en  gan^ 
oorjüglid^  baS  SttroncnmuS  in  ber  SBrauttorte  9'ir.  22. 

30«  ftöuigS«  ober  SJattbfnd^eii.  1  $funb  abgeS&rte  »utter, 
1 5ßfunb  burd&geficbter  äudter,  1  ^funb  crtoärmteS  Mt%  16  @icr, 
1  Sttrone,  1  S^celöffel  äRuSlatblüte,  2  I^eelöffd  friner  gimt, 
100  ®r.  füfee,  15  ®r.  bittere  geriebene  SRanbeln. 

S)ie  Sutter  toirb  langfam  gefd^moljen,  abgeHdrt,  mit  bem  Sudex 
bi(f  gerül^rt.  S)ann  iperben  bie  ©ibotter,  ©aft  unb  abgeriebene  ©c^ale 
einer  gitrone,  äRuSfatbtütc,  gimt,  aRanbetn  baju  get^ön  unb  bieS 
alles  ^It  ©tunbe  nad^  Str.  1  ftarl  gerührt,    ^ami)  gibt  matt  ben 
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feften  ©d^oum  öon  12  Stern  mit^bcm  SKel^I  löffetoeifc  jur  SRoffc. 
SSon  bcrfdben  ftreid^t  man  1  ©trol^l^olm  bicf  in  eine  ftad^c  jugeric^tetc 
gorm,  läßt  eg  gelb  iadtn,  ftreid^t  bann  tt)teber  ebenfoötel  barüber, 
badEt  es  ttjieber  gelb  unb  fcil^rt  fo  fort  big  ju  5  Sagen,  toeld^c  öor^er 
gleid^mätig  geteilt  toerben  ntüffen.  SRad^bem  bie  erfte  Sage  gebacfen 
ift,  ttjirb  ba§  geuer  grö^tentcite  »eggenommen,  fo  bag  ber  ffud^en 
^au^jtfäd^Iic^  t)on  oben  gebaden  toirb,  aber  übrigen^  2  ®rab  $ifte 
(ficl^e  9Zr.  1)  gleid^mäßig  unterl^alten  toerben. 

Slnd^  lann  man  bie  SKaffe  ju  einem  Snd^en  badfen  unb  grud^t- 
@elee  baju  reid^en. 

31*  aWanbettörte*  9tx.  1.  l  5ßfunb  red^t  frifd^e  füge  unb 
15  (Sr.  bittere  SRanbeln,  375  ®r.  burd^geftebter  gudEer,  12—15 
frif^e  eier,  1  3itrone,  1  Il^celöffel  äRuSfatblüte,  2  gehäufte  ©glöffel 
feingeriebenes  unb  burd^geficbteS  Äartoffelmel^I. 

S)ie  aRanbeln  toerben  abgejogen,  gewafd^en,  abgetrodtnet  unb  ge= 
rieben,  bie  ©ibotter  mit  bem  3udfer,  ttjorauf  bie  3itrone  abgerieben 
ift,  neben  bem  ©aft  berfelben  unb  aWuSfatblüte  eine  SBeile  gerül^rt, 
bie  SRanbeln  l^injuget^an  unb  bie  SKaffe  gleid^mäfeig  unb  ununter* 
brod^en  nad^  einer  SRid^tung  V2  ©tunbe  (fie^e  3lx.  1)  gerührt.  5)ann 
mifd^t  man  baS  nad^  A.  9lr.  55  ju  feftem  ©d^aum  gefc^Iagene  SBeile 
ber  @ier  leidet  burd^,  fotoie  ^ernad^  baS  Sartoffelmcl^I,  füllt  eS  fogleid^ 
in  bie  bereitftel^enbe  jugeri^tete  gorm,  ftcHt  fic  bei  2  @rab  §i|e  in 
ben  Dfen  unb  Iä§t  biefen  Sud^en  IV4  ©tunbe  badfen.  @S  barf  nid^t 
baran  gcftoßen  werben  unb  bie  ^ifee  öon  unten  nid^t  ftärfer  afö  bie 
t)on  oben  fein. 

3ur  aSerfd^önerung  biefer  lorte  lann  man  einen  ä^c^^^gwß  nad^ 
3lr.  14  barüber  mad^en,  fold^en  mit  eingemachten  grüd^ten  belegen 
ober  mit  $|5omcranjcnfd^aIe  öerjieren,  bie  fo  bünn  tt)ie  ^apkx  ge* 
fd^nitten  toerben  mufe. 

flnmerf.     (Sine  äRefferf))i^e  t)o0  ^irfd^bornfal^  mit  bem  ^artoffelmel^I 
burd^  bie  SÄaffe  gerül^rt,  mad^t  fic  loaercr  unb  leidster. 

32.  SÄanbeltorte  uiit  SBeißbrot  nt.  2.  330  ®r.  burd^* 
geftebter  Sndtx,  300  ®r.  frifd^c  füge  unb  ft.  30  ®r.  bittere  geriebene 
TOanbeln,  12—14  ©er,  230  ®r.  jloei  2:age  atteS  f eingeriebenes 
^nb  burd^gefiebteS  SBeigbrot,  eine  Sitrone. 

'  2Ran  rü^rt  ben  3^cfer,  auf  toeld^cm  bie  3ttrone  abgerieben  ift, 
^ebft  bem  @aft  berf etben  unb  ben  (Sibottern  ^U  ©tunbe  nad^  3h,  1, 
Ttgt  bie  SIRanbein  ^inju  unb  rü^rt  ttJieber  V4  ©tunbe.  SBenn  bieS 
gef^^en,  mifd^t  man  baS  äSeigbrot  fc^neU  bur^  bie  3Raffe  unb  bann 
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ba^  t)on  10  ©cm  ju  ftcifem  ©d^aum  gcfd^Iagcnc  SScißc.  S)tc  lortc 
toirb  itad^  t^or^ergel^enber  Eingabe  gebaden  unb  berjiert. 

33^  ajjfcljtnctttortc*  ^ierju  eine  aRanbcItortc^aRoffebon  200  ®r. 
geriebenen  SWanbeln,  250  ®r.  burd^gepebtem  3wdcr,  12  (Siern  (ba^ 
SSeige  ju  ©c^aum  gefc^Iagen),  fnap))  70  ®r.  SRe^t  nnb  2  Sglöjfel 
Strral. 

S)at)on  badEt  man  2  äSoben.  Sann  fd^Iägt  man  bon  2  ganjen 
®crn  nnb  4  ©ibottern,  250  ®r.  geriebenem  S^tfer,  @aft  öon 
4  2l^)felfinen,  @aft  bon  2  faftreid^en  Zitronen  nnb  ber  anf  Sndtx 
abgeriebenen  ©d^ale  einer  Slpfelfine  über  geuer  eine  Krcmc,  bi§  fie 
rec^t  bicflidö  toirb,  füllt  bamit  einen  Soben,  legt  ben  anbern  baranf 
nnb  glariert  ben  Andren  mit  folgenbem:  ber  @aft  bon  jmei  St^jfclfinen 
toirb  mit  125  ®r.  feinem  bnrd^gefiebten  3udEer  unb  1  @&töffel  SBaffer 
gerührt  unb  bamit  nad^  9ir.  13  öerfal^ren.  3Kit  1—2  I^eelöffcl  t>oU 
©imbeerfaft  !ann  man  ben  ©ufe  fd^ön  rofa  färben. 

34.  Äartoffettorte.  9lt.  1.  625  ®r.  geriebene  Kartoffeln, 
16  gier,  375  ®r.  burd^gefiebter  gudfer,  tmpp  170  ®r.  füge,  ftarf 
30  ®r.  bittere  geriebene  äKanbeln,  1  3itronc,  2  gel^öufte  ©glöffel 
^juIberifierteS  burd^gefiebteS  Kartoffelmehl,  in  gcin}ti(|er  Ermangelung 
$uber. 

3fled^t  mel^Ireid^e  Kartoffeln  toerben  am  borl^ergel^enben  Sage  mit 
ber  @c|a(e  f^neU  gar,  aber  nid^t  ganj  toeid^  gelod^t,  fogleid^  abgezogen, 
toenn  fie  gönjlid^  falt  getoorben,  gerieben  unb  ba§,  toaS  l^inter  bic 
JReibe  fällt,  gebogen.  SJJan  nimmt  l^ierbon,  toie  bemerft,  625  ®r., 
breitet  eiJ  auf  einer  flachen  ©d^üffel  auSeinanber  unb  fteHt  eg  big  jum 
näd^ften  Sage  an  einen  luftigen  Ort.  2)ann  rü^^rt  man  bie  Sibottcr, 
Sudler,  toorauf  bie  ßitrone  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  unb  ben 
SRanbeln  V2  ©tunbe  gleid^mäjgig  unb  ftarl  nad^  einer  SRid^tung,  gibt 
bann  bie  Kartoffeln  nad^  unb  nad^  hinein  unb  rül^rt  ba^  bon  14  Siern 
JU  feftem  ©d^aum  gefd^Iagene  SBeige  mit  bem  Kartoffelmehl  leid&t  aber 
gut  burd^.  S)ie  gorm  mug,  ttjie  ju  allen  Kud^en,  bor^er  jugerid^tet 
fein,  bamit  bie  fertige  SRaffe  fogleid^  l^inein  getrau  unb  in  ben  Dfen 
gefegt  loerben  !ann.  S)iefer  Kud^en  toirb  tt)ie  ERanbeltorte  gebadEen 
unb  lann  bie  ©teile  berfelben  fe^r  gut  bertreten;  icboc^  finb  l^ierju 
ganj  mepge  Kartoffeln  eine  Sebingung. 

36*  SCttf  anbete  9ixt  9lt.  2.  1  5ßfunb  nad^  borl^ergei^cnbcr 
2tngabe  geriebene  Kartoffeln,  125  ®r.  geriebene  SWanbeln,  worunter 
!n.  30  ®r.  bittere  finb,  10  ®ier,  ©c^alc  unb  ©aft  einer  Sitrone  unb 
2&0  ®r.  3wdfer.  SSSie  Kartoffettorte  3h:.  1  gerührt  unb  gebadEen. 
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36*  ©ticfttwte-  ®rtc6bt«uit  gerät  leidet  unb  tft  für  Stxantt 
au(|  jtt  em^jfe^Icn,  bod^  ift  feiner,  unöerffilfc^ter  ©riefe  baju  erfor«» 
beriicl,  8—10  ®cr,  375  @r.  Swdter,  250  @r.  ©riefe,  S^öle  unb 
Saft  einer  Sitrone,  nad^  Selieben  aud^  SKanbeln. 

®ie  föibotter  toerbcn  mit  bem  feingcftofeenen  Sudter  ju  ©d^aum 
gerührt,  ba§  ©itoeife  toirb  ju  fteifem  ©d^nee  gefd^Iagen,  mit  bem  ©riefe 
abtoed^felnb  üorfid^tig  l^injugerü^rt,  bie  SJJajfe  mit  ber  auf  S^dPer  ob* 
geriebenen  Sitronenfd^ale  unb  bem  Saft  ber  ßitrone  getüürjt. 

Sann  bädEt  man  bie  Sorte  in  einer  mit  93utter  aui^geftrid^enen, 
mit  feinen  3tt)iebadRrumen  beftreuten  Sform  4  ©tunben  in  nid^t  ju 
grofeer  $ifee. 

37.  fßnt^th  ober  fDti^ttntottt.  300  ©r.  SSJurjeln,  14  @ier, 
330  ©r.  bur^gepebter  gudcr,  1  ßitrone,  300  ©r.  füfee,  70  ©r. 
bittere  geriebene  äRanbeln,  2  gel^dufte  ©felöffel  fein  burd^gefiebteg 
Kartoffelmehl  ober  gute  ©tdrie. 

S)ie  SQSurjeln  »erben  gcwafd^en,  im  SBaffer  faum  l^alb  gar  gefod^t 
unb,  »enn  fie  ganj  falt  getoorben  finb,  gerieben;  baiJ  ^erj  bleibt 
jurüdt.  SSott  biefem  ©eriebencn  nimmt  man  300  ©r.  SDann  rü^rt 
man  bie  ffiibotter  mit  bem  3wdfcr,  ©aft  unb  ber  abgeriebenen  ©c^ale 
einer  Sitrone  unb  ben  SRanbeln,  gibt  bie  SBurjeln  ]^in5U  unb  rü^rt 
bieg  nad^  3lr.  1  eine  ^atbe  ©tunbe,  mifd^t  ben  fteifen  ©d^aum  öon 
9  Stern  mit  bem  ff  artoffetmel^I  burd^  unb  badtt  bie  2)?affe  iV*  ©tunbe 
toie  aRanbeltorte. 

38.  Srottorte.  »r-  !•  16  gier,  1  $funb  fein  burd^gefiebter 
3ud(er,  1  $funb  frifd^e  geriebene  SKonbeln,  70  ®r.  geriebene  unb 
burd^gefiebte  ©d&ololabe,  70  ©r.  Heingefd^nittener  3itronat,  8  ©r. 
3imt,  4  ©r.  Stellen,  4  ®r.  ffarbamom,  ©aft  einer  frifd^en  3itrone, 
125  ©r.  bräunlich  geröfteteg,  geftofeeneiJ  unb  fein  burd^gefiebte^ 
©d^toarjbrot  mit  ctwag  SRottoein  angcfeud^tet,  1  iaffe  Slrral. 

©ibotter,  3udEer,  äRanbeln  unb  ©etoürj  loerben  nad6  9h:.  1  eine 
l^albe  ©tunbe  ftarl  gerfil^rt,  bann  n)irb  bad  ©d^marjbrot  burd^gemifd^t, 
fomie  aud^  banad^  ber  fefte  ©d^aum  Don  12  (Simeife,  unb  jule^t  ber 
SKrral  eben  burd^gemifd^t.  2)iefe  SKaffc  toirb  in  einer  ftarf  mit  Sutter 
beftrid^enen,  mit  geröftetem  8rot  beftreuten  gorm  1 — 1V2  ©tunbe 
lote  aRanbeltorte  gebadten.  SRan  gebe  allen  Suchen  biefer  9lrt,  loenn 
le  gut  aufgegangen  flnb,  öon  unten  ettoa«  toeniger  $i^e.  ®8  tt)irb 
txn  beliebiger  3udCergufe  mit  Sitronenfaft  unb  ©d^ololabe  barüber 
gemad^t. 

39.  Srottorte.  9lr.  2.  200  ©r.  abgejogene  unb  geriebene 
SRanbeln,  »orunter  ft.  30  ©r.  bittere  finb,  12  (gibotter,  375  ®r 
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3ucfcr,  bic  abgeriebene  ©d^ale  einer  Sitrone,  8  (8r.  gimt,  4  (Br. 
Sleffen,  2  ®r.  ßarbantom,  170  ®r.  alteiJ,  geriebene^  nnb  burd^ge* 
fiebtei^  ©d^n^arjbrot  nnb  ber  fefte  @c^anm  t)on  10  (Siern.  9lacl^  t)or' 
^ergel^enber  Slngabe  gerül^rt  nnb  gebaden. 

40.  Srottorte  mit  Sd^ofolabe.  9{r.  3.  12  (Ster,  376  ®r. 
bnrd^gefiebter  Swcfcr,  100  ®r.  füge  ©d^ofolabc,  4  ®r.  Simt,  abge* 
riebcne  ©c^ole  einer  gitronc  ober  ein  StüdEd&en  mit  Sndtx  feinge* 
ftogene  SSaniUe  nnb  270  &x.  alted,  geriebenel^  nnb  burd^gefiebteiS 
@(i^tt)ar}brot. 

3)ie  ©ibotter  toerbcn  mit  Suder,  ©t^ofolabe  nnb  Oetoürjen  eine 
l^albe  ©tnnbe  ftorl  gerül^rt  (fiel^e  Sir.  1),  bann  toirb  bag  ©d^toar jbroi 
j^injngefügt,  bai^  ©anje  mit  bem  fteifen  Simeigfd^anm  ^ermifd^t  unb 
tnie  t)orfte^enb  gebadFen. 

41.  eanbfnd^ett  ^t.  U  (Sorsfiglid^.)  1  $fnnb  gnte  frifc^e 
aSntter,  1  5J}fnnb  bnrd^gefiebter  SndEer,  250  @r.  feinfteS  SBeiäenme^I 
nnb  250  ®r.  5ßnber  ober  |)u(öerifiertc,  fein  bnrd^gefiebte  ed^te  SBcijen* 
parle,  je  nad^  ber  ©röße  10 — 12  frifd^e  Eier,  ©aft  nnb  fein  ab* 
geriebene  ©d^ale  einer  guten  Sitrone  nnb  2  ©glöffcl  Slrral.  SlUe^  bie* 
feS  muB,  mit  StnSnal^me  ber  Eier,  einige  ©tnnben  t)or  bem  Slnrü^ren 
an  einem  toarmen  £)rt  flel^en. 

S)ie  Sutter  tt)irb  tjor^cr  gefd^moTjen,  Dom  S9obenfa|  abgeHärt, 
nad^  ber  Slbtü^Iung  än©d5anm  gerieben,  nnb  mit  bemguier,  toeld^er 
nad^  nnb  nad^  l^ineingeftrent  toirb,  nnb  Sitronenfd&ale  tüd^tig  gerül^rt. 
3)ann  gibt  man  nnter  ftetem  SRü^ren  attgemad^  ein  ©ibottcr  nad^  bem 
anbem  l^injn,  fotoie  aud^  bie  abgeriebene  Sitronenfd^ale,  nnb  rü^rt 
löffeltoeife  baS  SDie^t  in  bie  äRaffe.  SHad^bem  fold^c^  im  ganjen  eine 
l^atbe  ©tunbe  nad^  3h,  1  gerül^rt  toorben,  toirb  bie  ®ffcnj  mit  bem 
gitronenfaft  bnrc^gemifd^t  nnb  atebann  baS  jn  fteifem  ©c^anm  ge=« 
fd^Iagene  Eitoeig  leidet  burd^gcjogen.  Dl^ne  bie  SKaffe  eine  SRinntc 
^injnfiellen,  fe|e  man  fic  fogleid^  in  ber  bcreitftel^enben  jngcrid^tetcn 
gorm  in  ben  Dfen  nnb  laff c  fic  bei  2  (Srab  §i|e  1 V* — 2  ©tnnben 
badfcn,  wenn  ber  Andren  bidf  ift.  SBöl^renb  biefer  Sdi  barf  nid^t  an 
bic  gorm  geftogen  ttjcrbcn.  5)ie  Untcrl^i^c  fann  anfangt  cttoa^ 
ftärler  al§  bie  Dbcrl^i^c  fein,  bann  aber  mng  fic  fcl^r  öerminbert  nnb 
fpater  ia^  gener  barnntcr  ganj  entfernt  tocrbcn. 

3lnmcrf.  S5or  htm  ^injutl^un  be3  ©iioeißfd^aumcS  1  ayjefferfpt^e  br 
^irfd^J^otnfat^  burd^gemifd^t,  Bemirlt  ein  ganj  t)orjügtid^e^  ^ufgcl^e 
toaS  iebod^  aud^  ol^nel^in  gefd^iel^t,  toenn  man  ftd^  genau  nad^  ber  $o 
fd^rift  rid^tet.  35a  tnbe§  ©onbIu(|en,  toenn  berfelbc  nit^t  im  SSarn« 
gcrül^rt  unb  gebadfen  wirb,  beim  geringftcn  guge  mißrät,  fo  ift  ^u  rate 
im  aOSintcr  anbere  Andren  ju  »äl^len. 
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42.  SanMtt^en  anf  anbete  Srt.  9hr*  2.  2)ad  Serl^ältnid  ift 
tote  im  t)or]^ergel^enben,  bod^  rü^rt  man  jule|t  nur  bad  t)on  6  frifd^en 
giern  ju  ©d^aum  gefd^Iagenc  SBeige  unb  Va  ffleingloÄ  Krral  burc^ 
bie  ältaffe,  tt)eld^e  n)ie  oben  bel^anbelt  n)irb. 

43*  Sanbftt^en  mit  SRatmelabe  unb  änanbelgu^.  9tt.  3. 

330  ®r.  frifd^c  Sutter,  330  @r.  gudEer,  330  ®r.  5|5uber  ober  feinet 
3Rt%  bcibcS  burd^geftebt,  3  ganje  Sicr  unb  3  ®tbotter.  Sum  SBe:« 
ftrcid^en  beS  gcbadfenen  Sud&cnä  Äirfd^en*  ober  DrcimuS.  Snm  Se* 
bcdfen  ber  äRarmcIabe  330  ®r.  3udfer,  130  ®r.  füge  unb  15  ®r. 
bittere  geftogene  aWanbeln,  4  ganje  ®ier. 

92ac^bem  bie  93utter  aui^gemafd^en  unb  ju  Saline  gerieben,  gebe 
man  bcn  S^^^^f  $uber,  3  ®ier  unb  3  S)otter  nad^  unb  nac^  ^inju. 
S)ann  toerbe  bie  2)?affe  V2  ©tunbe  ftarl  gerül^rt  unb  in  einer  gut 
angerichteten  gorm  bei  mittelmäßiger  $i|e  1— 1V4  ©tunbe  gebadfen. 
SBäi^renb  bcr  Sud^en  etwas  abgefüllt  toirb,  »erben  bie  übrigen  (gier 
mit  ben  SRanbeln  unb  bem  Snin  »enigftenS  eine  rcid^Iid^e  SSiertel* 
ftunbe  ftarl  gerül^rt.  UnterbeS  beftreid^e  man  bcn  Sud^eit  mit  ber 
bemerlten  2RarmeIabe,  bebcdte  benfelben  mit  bem  SDlanbelgug  unb  laff e 
il^n  t}on  oben  fd^neQ  gelb  badEen.  ^amit  ber  j^ud^en  \>on  unten  mög« 
fid^ft  toenig  $i|e  erl^alte,  toerbe  bie  Sorm  auf  eine  umgef eierte  Patte 
gefteat. 

44«  (SeffiSte  Sanbtorte.  Blätterteig  t)on  250  ®r.  fBit%  ferner: 
200  ®r.  3udfer,  200  (Sr.  Sutter,  130  @r.  burd^gefiebter  5ßuber,  12 
@ier  unb  gum  Süllen  Stprilofenmarmctabe. 

®ie  Sutter  toirb  fd^äumig  gerieben  unb  mit  Um  Sigett  unb 
Sudter  V*  ©tunbe  ftarf  gerührt,  tt)o  man  bann  ba§  }u  ©d^aum  ge* 
fd^Iagene  Sitoeig  nebft  $puber  leidet  burd^mifd^t.  hiermit  toirb  ber 
aufgerollte;  mit  8t<)rif  ofenmarmctabe  beftrid^ene  Blätterteig  bebedCt  unb 
IV4  ©tunbe  bei  SKittel^ifee  geBaden. 

'  45«  @el9fir jtorte.  S)iefe  toirb  gemad^t  unb  gebadfen  tote  ©anb* 
Inäjtn  9tr.  1,  jebod^  rü^rt  man  mit  ben  Sibottem  }ugleid^  folgenbe 
@ett)flrie  ju  ber  Sutter:  4  ®r.  feinen  8imt,  2  ®r.  feingeftogene 
Stellen,  l^alb  fo  t)itl  Sarbamom,  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  Zitrone. 
Und)  fann  man  nad^  Belieben  ft.  15  ®r.  gel^adte  ©uflabe  unb  ftarl 
15  @x.  lonfitürte  ^omeranjenfc^ale  l^injufügen.  9)tit  bem  (Sitoeig« 
jd^aum  toerbe  eine2Refferf<)i|e  boH  ^juberijterteä  ©irfd^l^ornfalj  burd^* 
lemifd^t. 

46.  (Sifyttt  9KettIi]trge¥  »Utnit  9lx.  1.  250  ®r.  $uber, 
Jeingeftoßene  unb  burd^gefiebtc  SBeijenftärle),  1  ?ßfunb  Sucfer,  auf 

30* 
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xotlä^tm  eine  dttrone  aBgerieBen  unb  ber,  nad^bem  ba$  &ttbe  iatyon 
abgefc^abt,  fein  gefto§en  nnb  burd^gejtebt  ift,  10  ganj  frifd^e  (Sin^eijs, 
20  Sibottcr,  Saft  einer  guten  Sittone,  eine  SRefferfpifee  öoß,  toa^ 
iebod^  nic^t  notmcnbig  tft,  JpufoerifierteÄ  ipirfd^l^ornfalj.  ©tärle  unb 
3u(fer  »erben  Va— 1  ©tunbe  öor  bem  änrül^ren  jum  üöttigen  Irod* 
ncn  unb  SBarnitoerbcn  auf  ben  SSacfofen  geftcttt. 

äRan  fd^Iögt  juerft  boS  @imei§  ju  fo  fcftem  ©d^aum,  baß  er  fid^ 
fd^neiben  lä^t,  bod^  barf  er  atebann  nid^t  länger  ge^jettfd^t  tocrben, 
tocil  er  fonft  lörnig  toirb.  S)anad^  fd^Kgt  man  mit  beut  ©d^aumbefen 
©ibotter,  ©aft  unb  SitroncnsudEer  hinein,  fottjie  aud^  nad&  unb  nad^ 
3udEer,  unb  fd^Iägt  fortttjäl^renb  rec^t  ftar!,  unb  jtoar  tt^enigftenS  ^U 
©tunbe  lang.  ®ann  mirb  bie  SRaffe  auf  fod^enbe^  SBaffcr  ober  auf 
einige  Sfol^Ien  gefegt,  »ä^rcnb  ununterbrod^en  fo  lange  gefd^Iagen 
toerben  ntu§,  bis  fie  miI4itoarnt  geworben,  too  bann  erft  bcr  ^uber 
^ineingeftreut  unb  fo  fd^nell  al§  möglich  in  bie  SKaffe  gefc^tagen,  baS 
l^irfd^l^ornfalj  barüber  geftrcut  unb  gXeid^fattS  rafd^  burd^gemifd^t 
»irb.  JJft  bieg  gcfd^el^en,  fo  barf  bie  SRaffe  feine  SKinute  fielen,  fon== 
bern  mujs  fogleid^  in  einer  gut  auSgeftrid^cnen  unb  beftreutcn  gorm 
in  ben  Ofen,  ttjeld^er  öon  unten  unb  oben  eine  gute  3RittcI^ifee 
l^aben  niu§.  3!)er  SiSfuit  ttjirb  toie  ©anbfud^en  ftarl  1  ©tunbe  ge* 
badEen.  Um  baS  ju  frü^e  ©etbtocrben  be^felben  jU  öerl^üten,  toa^  hti 
Sud^en  o^ne  Sutter  fo  leidet  erfolgt,  bebedte  man  il^n  in  ber  erften 
^atben  ©tunbe  mit  einem  Sogen  Sßa})ier  berartig,  bag  foIdöeS  beim 
Slufge^en  bed  ^ud^enS  benfelben  ni^t  berührt. 

47.  Sr^neH  jn  war^cttber  »iöfnit  5Br^  2*  15  frifd^c  (gier, 
1  Sitrone,  260  ®r.  burd^gefiebter  3udEer,  250  ®r.  $ßuber. 

3Ran  f dalägt  13  @itoci§  ju  einem  möglid^ft  feften  ©d^aum,  rfil^rt 
15  (Sibotter  mit  ber  abgeriebenen  ©d^afe  unb  bem©aft  einer  Zitrone 
leidet  untcreinanber  unb  lägt  bieS  langfam  in  ben  ©d^aum  fliegen, 
inbem  man  benfelben  mit  einem  ©d^aumbefen  fortioäl^renb  ftarf  fd^Iägt. 
S)ann  ftreut  man  ben  burd&gefiebten  3udter  l^incin,  ferner  ben  ^uber 
unb  fd^Iägt  nun  nid^t  länger,  als  bis  fid^  biefer  mit  ber  aRoffe  öer* 
einigt  l^at.  S)aS  ^irfc^^ornfalj  ift  aud^  l^ier  ju  tmp^t^kn,  boc^  nid^t 
gerabe  notttjenbig.    ®aS  »eitere  toie  öorfte^enb. 

48.  ©titer  bö^mifd^et  ©euimettisfuit.  ^t.  3.  STuf  jebeS 
@i  nimmt  man  15  ®r.  gudfer  unb  15  @r.  geriebenes  unb  burd^ge*' 
fiebteS  jttjei  Sage  altcS  JEBeigbrot,  Impp  getoogen.  S)ie  ©ibotter 
»erben  mit  Suäer,  ©aft  unb  ©c^ale  einer  Zitrone  unb  3iwit  mit 
einem  ©d^aumbefen  V4,  ©tunbe  ftarf  gefd^tagen,  bann  baS  SBeig» 
brot  ^ineingeftreut  unb  fogleid^  ber  fteife  ©d^aum  ber  ®ier  leitet  bar* 


Sorten  unb  Stnd^m.  469 

unter  gemifd^t.  Sied  kuirb  in  einer  tool^I  }ugerid^teten  Somt  1  @tunbe 
gebaden. 

3ft  baS  SBctgbrot  öfter,  fo  ntufe  man  cttoad  tocniger  nel^men. 
Sür  6  5ßerfonen  finb  8  ©ier  l^inrcid^cnb. 

49.  rndtnit  mit  @(l^ofoIabe.  9lt«  4.  12  (Sitoeig,  12  @ibotter, 
375  ®r.  burd^gcfiebter  Surfer,  70  ®r.  bittere,  geriebene  unb  burd^* 
geftebte  ©d^ofolabe  ober  @c^ofoIabepu(t)er,  4  ®v.  3ttnt,  ettoai^  mit 
3ucfer  geftogenc  »anitte  unb  200  ®r.  5ßuber.  SBie  »idhiit  SRr.  2 
gefd^Iagen  unb  gebaden. 

50«  @(l^ofoIabefuf$ett*  9{r.  1.  14@ier,  250  ®r.  burd^gefiebter 
Suder,  250  &x.  geriebene  SWanbeln,  200  @r.  auf  einem  Sleibeifen 
feingeriebene  unb  burc^gefiebte  ffifee  SSaniffe^Sd^ofoIabe,  4  ®r.  feiner 
Simt  unb  eine  ä){ef[erff)i^e  uoll  ))u(t)erifietted  ^irfd^^ornfalj. 

12  ©ibotter  unb  2  ganje  Sier  werben  mit  Suder,  äBanbeln, 
©d^ofolabe  mittelft  eined  ©d^aumbefenS  Vi  Stunbe  ftarl  gefd^Iogen, 
anberd  ^li  @tunbe  geräl^rt,  bann  toixh  bad  t)on  ben  @iern  }u  @d^aum 
gefc^Iagene  SBeige  burd^gemifd^t,  ^irfd^l^omfafj  fd^nett  burd^gerfil^rt 
unb  eine  @tunbe  toie  STianbeftorte  gebaden. 

bU  6d^o{oIabefnd^ett*  9ix.  2.  15  Sibotter,  15  (Sitütx% 
1  ?ßfunb  burd^gefiebter  Suder,  250  ®r.  geriebene  unb  burd^gefiebte 
füge  »aniacf^ofolabc,  250  ®r.  $uber,  70  ®r.  feingefd^nittener 
Sitronot,  4  ®r.  S'nit,  ^k  laffe  granjbrannttüein. 

®ie  ©ibotter  fd^Iägt  man  mit  bem  Suder,  Sitronat  unb  Siint  Va 
©tunbe,  fc^Iögt  bann  bie  ©d^ololabe,  ben  fteifen  ©d^aum  oon  15 
@iern  unb  banad^  ben  $ßuber  tjinju.  ©obalb  nichts  mel^r  öon  berfelben 
ju  feigen  ip,  ruf)rt  man  */«  laffe  granjbrannttüein  ober  1  äRcffer* 
f^)ifte  t)ott  ^juIöerifierteS  |)irfd^^ornfaIj  burd^.  SBie  ©anblud^en  Qtbadm 
unb  mit  Sir.  14  glaciert. 

52*  ftotint^enfnillett«  l  $funb  langfam  gefd^moljene,  abge« 
Härte  unb  toieber  bid  geworbene  Sutter,  1  Sßfunb  Sßuber,  in  ©rman* 
gelung  be§fetben  ))ult)erifierte  ©tärle,  375 — 500  ®r.  burd^gefiebter 
Suder,  125  ®r.  getoafd^ene,  im  Ofen  angetrodnete  fforint^en,  abge- 
gebene ©d^ale  einer  S^trone,  1  geriebene  2Ru§!atnuB  ober  1  I^ee* 
löffel  SRuSfatblüte,  12  frifd^e  gier,  V«  ®Ia^  Slrra!  ober  Sum. 

3)ie  ©uttcr  loirb  ju  ©al^ne  gerieben,  unter  ftarfem  SRül^ren  nad^ 
unb  nad^  Suder,  ©etoürj,  ©ibotter  unb  jtoar  einä  nad^  bem  anbern, 
angfam  l&injugefügt  unb  bie  SRaffe  nad^  3lr.  1  1^/4  ©tunbe  ftar!  ge* 
ü^rt.    2)ann  »erben  bie  JSorintl^en  burd^gerü^rt,  banad^  totrb  ber 
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fteife  SitoeiBfd^aum,  foloie  nad^bem  mögßd^ft  fd^neD  ber  ^uber  mtb 
jule^t  ber  Slrral  burd^gemifc^t. 

^nmerf.  ^cr  SSerfud^  einer  genialen  ^auSfraU;  bie  angerül^rte  äJ^affe  nad^ 
bem  S)urc^mi{(^en  bed  (Eimeigfci^aumd  ganj  tote  ißienburger  ^t^fuit  ^u 
bel^anbeln,  mobei  ber  ^rral  bie  ©teile  bed  ^irfdjl^ornfal^ed  vertritt,  ntad^te 
biefen  ^c^en  t^or^üglid^  gut. 

53*  lajfenfiii^ett*  4  ®er,  1V2  laffe  (200  ®r.)  »utter,  2 
iQfjen  geriebener  Sutfer,  3  Xoffen  aWe^I,  1  laffc  miä^,  3  lajfen 
9lofinen  unb  ftorint^en,  6  Btüd  feingeftogene  Stellen  unb  bie  abge^ 
riebene  ©d^ale  einer  gitrone. 

Z)ie  Butter  toirb  ju  ©al^ne  gerfil^rt,  Qndtx,  ©emürj  nnb  (£ter 
mäj  nnb  nad^  l^injugegeben,  banad^  bie  SRild^  nnb  bad  SRel^t  unb 
iu{e|t  bie  Stoftnen  unb  fiorintl^en.  3u  biefem  fönc^en  toirb  1  X^ee« 
löffel  t)oVi  ^adputotx  mit  bem  trodenen  fOlt^  üermifc^t,  ober  niemals 
mit  ber  gflüffigleit.  2)ad  fßadpntott  befte^t  and:  60  @lr.  hüpptlU 
lol^Ienfaurem  9latron,  45  &x,  SBeinfäure,  60  @x.  ^od^falj. 

Z)iefe  ©ad^en  toerben  einjeln  auf  ^apitx  in  einem  tDarmen  Ofen 
gut  getrodtnet,  jufammen  xtd^t  fein  geftogen  unb  in  einem  gut  Derforf^ 
ten  @Iafe  trodFen  aufbetoa^rt. 

SRan  I&gt  ben  ßud^en  bei  mäßiger  $i|e  2  @tunben  badfen. 

54*  dlti&tnditn.  375  ®x.  guter  Stei^,  SRild^  jum  ßod^en  be^ 
felben,  250  ®r.  Sudler,  200  @r.  Sutter,  12  ßibotter,  10  ©itDCtS, 
125  ®r.  fttfee  unb  6  ©tüdt  bittere  geriebene  SWanbcIn,  4  ®r.  Simt, 
abgeriebene  ©d^ale  einer  Sitrone  ober  ettoaS  in  gudfcr  eingelegte 
apfelftnenfd^ale  (f.  Slbfd^nitt  A.  SRr.  84). 

S)er  ateid  tt)irb  in  SSSaffer  gel^örig  abgebräl^t,  in  9Ri(d§  langfam 

meid^  unb  red^t  fteif  gelod^t ;  bo(|  muffen  bie  Körner  gan}  bleiben. 

S)ann  reibe  man  bie  Sutter  ju  @a^ne,  gebe  unter  fortmä^renbem 

9lü^ren  nad^  unb  nad^  l^inju :  3^^^^^^;  @ibotter,  äRanbeln  unb  ®ekoürj; 

jute^t  mifd^e  man  ben  ftetfen  (Situet^fc^aum  burd^.    2)ie  ä)taffe  toirb 

in  einer  gut  jugerid^teten  @<)ringform,  mit  feingefto^cnem  gtoicbadE 

unb  S^dtx  beftreut,  bei  2  @rab  $i^e  1^/4  @tunbe  gebaden. 

^ n  m  e  r  I.  SJ^öd^te  ber  9leii3  nid^t  fleif  genug  gefod^t  fein,  f 0  muffen  einige  fein« 
geftogene  ßtoithadt  untec  t>i^  ä^affe  gerül^rt  u^erben,  ebe  ber  Siteeigfd^aum 
baju  lommt.  ^ud^  !ann  man  ftatt  ber  ä^anbeln  250  (Sir.  au^gelernte 
Siofinen  V*  ©tunbe  im  SieiS  !od^cn  laffcn. 

55*  ^mMlnapptndjtn.  250  ®r.  feinei^  3Jlt%  125  &x. 
aSutter,  125  ®r.  burd^gefiebter  gudfer,  125  @r.  füge  unb  6  ©tüdf 
bittere  geriebene  SRanbetn,  2  frifd^e  ®ier. 

S)ie  iButter  tt)irb  gefd^moljen,  bann  gibt  man  nad^  unb  nad^  Sier, 
Sudter  unb  ajlanbetn  ^tnju,  rü^rt  bie  SRaffe  V*  ©tunbe,  mifd^t  balJ 
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fffttf)l  burd^,  brüdH  bte  äRaffe  in  ber  fiud^ent^fanne  }tetn(t(l^  bfinn  aud« 
cinanbcr  unb  bacft  fic  gelb. 

S)cr  ßud^cn  toirb  mit  ®clcc  bcftrid^cn ;  foKtc  man  ein  SJcftrcuen 
mit  Suätx  t)orjie:^en,  fo  fd^neibe  man  ben  ßud^en,  menn  er  aud  bem 
Ofen  fommt,  mit  einem  fc^arfen  äReffer  in  ))affenbe  ®t&d6)tn  unb 
ftreue  Suder  barüber  l^in. 

56»  aWanbelf^ietffttd^ctt»  @in  SKürbeteig  nad^  3lr.  2,  ferner 
250  ®r.  geriebener  SudEer,  250  ®r.  geftojsene  3RanbeIn>  mehrere 
3itronen,  2  ©imeijg,  50 — 70  ®r.  toeifeer,  ßröblid^  geftoßener  Sanbi^. 

SKan  tunfe  ben  S^der  in  SBaffer,  laffe  il^n  flüffig  !od^en,  rü^re 
in  ben  S^cferfaft  bie  äRanbcIn  unb  fletngefd^nittene  @(|ale  einer 
3ttrone  nebft  bem  @aft  unb  ftette  eiJ  jum  ablü^Ien  l^in.  S)ann  mad^t 
man  ben  972ürbeteig,  teilt  il^n  in  2  gleid^e  Xeile,  tt^eld^e  man  }U  einem 
Ober*  unb  Unterblatt  aufrollt,  lefetereg  j[ebod^  jtoei  fjinger  breit  größer 
ate  bag  erftere,  breitet  auf  bem  Unterblatt  bie  SRanbelmaffe  fo  an^, 
bafe  an  ben  Seiten  ein  jmeifingerbreiter  SRaum  bleibt,  legt  baS  Dber^» 
blatt  barauf  unb  lägt  ben  ^uc^en  nid^t  gu  langfam  badEen.  @obaIb 
er  aui^  bem  iDfen  lommt,  ftreic^e  man  ia^  t)on  2  @iem  gu  @d^aum 
gefc^Iagene  SBei§e  barüber,  fd^neibe  3ittonen  in  Heine  SBürfel,  toie 
man  ©pedt  f^neibet,  ftreue  fle  auf  ben  fiud^en,  belege  i^n  aud^ 
mit  einigen  gitroneufd^eiben,  ftreue  ben  Sanbig  barüber  unb  ftelle 
ben  &viä)tn  eine  SBeile  in  ben  Ofen,  bamit  bie  oberftc  äRaffe  etwa« 
trodtne. 
S(nmerf.    Sitte  Äerne  muffen  au8  ber  gitrone  entfernt  toerben. 

57*  Afifterfnd^en*  1  $funb  audgen^afd^ene  93utter,  1  $funb 
feines  fDlt%  375  ®r.  geriebener  unb  burd^gefiebter  gudEer,  250  ®r. 
feingeftogene  äRanbeln,  9  ®ier  unb  St:uc^t*®elee. 

SDic  ©utter  njirb  ju  ©al^ne  gerieben,  ßudfer,  ßier  unb  SRanbeln 
nad&  unb  nad^  ^injugefügt  unb  ^/2  ©tunbe  gerfil^rt.  S)ann  toirb  ia^ 
SKe^I  burd^gemengt,  bie  SKaffe  auf  einer  ^ßlatte  pngerbidt  auSeinanber 
gebrfidCt  unb  l^eUbraun  gebaden.  SSenn  ber  ^u^en  lalt  gemorben  ift, 
beftreut  man  il^n  mit  Qvidtx  unb  legt  fteüenn^eife  ®elee  barauf. 

58»  ftarnteliterfitd^ett*  9  gange  unb  bad  ®elbe  bon  2  @iern, 
375  ®r.  burd^gefiebter  gudter,  250  ®r.  SRanbeln  mit  ber  ©d^ale,  bie 
mit  aiofentoaffer  nid^t  ganj  fein  geftogen  finb,  3  ©Blöffel  Äirfd^*= 
koaffer,  bie  abgeriebene  @^ale  einer  3ittone,  4  ®r.  Simi,  1  9Rud« 
(atnug. 

Sier  unb  (Sibotter  tt)erben  fd^äumig  gefd^Iagen,  bie  übrigen  S3e« 
Phmbieile  nad^einanber  l^ingugefügt.    2)ann  mirb  bie  äRaffe  Vs  @tunbe 
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ftati  unb  gletd^m&gt^  gerül^rt,  250  &t.  feines  3Sltf)l  barunier  gemtfd^t 
unb  bei  2  ®rab  §i|e  gebadten. 

59»  «tudftid^cti-  8lr»  !•  10  frifd^e  ®er,  10  ®ier  fd^wer  burd^* 
gefiebter  Sudter,  6  @ier  fd&toer  5ßuber,  in  Srmangelung  bcSfelben 
befte  ^julöerifierte  ©törfe  ober  feinet  erwarmteö  SRel^I,  bcibel  burc^gc*« 
fiebt,  unb  60  ®r.  auSgcfud^tcr  8lni§famen. 

S)er  Surfer  wirb  unter  ftarlem  Slül^ren  na^  unb  nad^  ju  ben  ®i* 
bottern  gefügt  unb  V*  ©tunbe  lebhaft  gerül^rt.  Dann  rül^rt  mon  ben 
änisfanten  unb  ben  5ßuber  löffelweife  |inein.  5Rad^bem  bie  Andren* 
ntaffe  im  ganjen  Va  ©tunbe  ftorl  unb  gfeid^ntägig  gerfil&rt  ift,  loirb 
baS  iu  fteifem  @d^aum  gefd^Iagene  SitDeig  teid^t  burd^gejogen  unb 
bie  SWaffe  in  ber  jugerid^teten  gorm  ober  ^ud^enjjfanne  bei  mäßiger 
$i^e;  rottet  anfangs  t)on  unten  ettt^aS  ftärler  fein  fann,  V4  @tunbe 
gcbadten. 

^nmerf.  tiefer  ^ud^en  ift  nad^  bem  angegebenen  IBerl^ctltniS  unb  toenn 
l^icrbei  bit  nötige  Sorfid^t  angetoanbt  njirb,  gonj  t3or5ügIid^.  Übcrrejie 
lönnen  in  einer  genau  jugebedCten  ^or^eHanfd^üffel  lange  geit  aufbemal^rt 
toerben. 

S3ei  äJ^angel  an  Übung  gel^t  man  hti  nad^folgenber  ^orfd^rift  aber 
fidlerer. 

60*  «ttiSfttd^eti.  9lt.  2.  6  gier,  375  @r.  guder,  375  ®r. 
$uber,  in  Ermangelung  feines  ^t%  ft.  20  @x.  SlniSfamen  unb  nad^ 
Gefallen  etn^aS  SSaniae  ober  SJ^uSfatbliite. 

Tlan  rid^te  fid^  beim  Starren  unb  ^adtn  naS)  Dorl^ergel^enber 
»orfc^rift. 

61*  Studien  juut  Xf^tt  uttb  9Betn.  9tt.  U  10  frifd^e  l^er, 
5  gier  fd^toer  burd^gefiebter  gudfer,  5  @ier  fd^lüer  feinfteS  Tlt% 
125  ®r.  feingeftoßenc  äRanbeln,  ©aft  unb  abgeriebene  ©d^ale  einer 
Sitrone. 

SudEer  unb  Zitrone  »erben  mit  ben  (Sibottem  ^U  ©tunbe  gerül^rt, 
bann  bie  SJJanbeln  l^injugegeben,  unb  nac^bem  man  toieber  V*  ©tunbe 
lebhaft  gerül^rt  l^at,  toirb  baS  ju  ©d^aum  gefd^Iagene  (SitoeiS  lofe 
burd^gejogen  unb  alSbonn  baS  äKe^I  fo  fd^nell  als  möglid^  mit  ber 
SKaffe  öerbunben,  toobei  ein  ftarfeS  SRül^ren  möglid^ft  öermieben  toer* 
ben  muß.  @S  mirb  nun  biefelbe  fofort  in  einer  öorl^er  jugeric^teten 
Sorm  bei  ftarfer  aWittel^i^e  1  ©tunbe  gebaden,  toobei  onfangS  bie 
Unterl^ifee  etwaS  ftärler  fein  muß. 

^nmerl.  1  SD'^efferfpige  üoQ  ^irfd^l^ornfal^  julegt  burd^  bie  ^d^enmaffe 
gerül^rt,  Betoirft  ein  öorjügli^eS  Aufgeben. 

62.    ^niftn  inm  SBem  unb  2:^ee.   9lx.  2.   (SorjfigltdlO 

3Ron  nel^me  bie  ©eftanbteile  jum  8luf[egefud^en  5Rr.  25.    S)od^  fefee 
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man  nod^  ©d^alc  unb  ©aft  einer  guten  Sitrone  l^inju,  rül^re  bicfcften 
nadö  Stngabe  unb  iadt  bie  äÄaffc  ju  einem  ffiud^en  toä^renb  I--IV4 
©tunbe  bun!elgel6.  ©obalb  berfclbe  au0  bem  Öfen  fommt,  beftreid^e 
mon  i^n  reid^Iid^  mit  gi^ud^tgelee,  bebedte  biefen  mit  bem  ®d)aum 
ton  3  (Siern,  ber  mit  ettoaS  Sndtx  gefd^Iagen  »orben,  unb  ftette  bcn 
^uci^en  fo  lange  in  ben  Ofen,  U^  ber  ®6^anm  troden  getoorben.  8(u(i^ 
!ann  man  ben  Sud^en  ol^ne  weitere^  mit  3udEer  beflreuen. 

63*  aRaftDttettfnd^ett*  9lx.  U  l  5ßfunb  geriebene  äRanbeln, 
1  5ßfunb  Swcfer,  ©aft  unb  ©d^ale  einer  Sürone,  ettoag  Sin^t  unb 
ber  fteife  ©d^aum  öon  7  ®iern. 

3KanbeIn  unb  3udfer  tocrben  auf  bem  geuer  unter  ftetem  atül^ren 
ftarl  erwärmt,  bann  abgenommen,  mit  bem  ©emürj  tiid^tig  burd^* 
gerieben  unb  mit  bem  ©itoeijäfd^aum  öermifd^t.  S)iefe  SRafronen* 
maffe  »irb  auf  eine  Unterlage  öon  SKfirbeteig  3lx.  8  geftrid^en 
unb  ber  Andren  bei  einer  3RitteIl^i|e  todl^renb  1^/4  ©tunbe  bunfetgelb 
gebadCen. 

64«    3Rafronenfitd|ett.  9lt.  2.   (gn  mp^tlfUn.)  375  ®r. 

füge,  mit  ©iweife  nid^t  ganj  fein  geftofeene  Sßanbeln,  worunter  15  ®r. 
bittere  fein  lönnen,  250  ®r.  burd^gefiebter  S^dter,  beibeiJ  ertoärmt, 
5  ©iweig,  ©aft  unb  abgeriebene  ©d^ale  einer  Sitrone  ober  Sfitpf elfinen«* 
judEcr  (f.  Stbfd^nitt  A.  SRr.  84). 

S)ie  äKifd^ung  ift  wie  öorl^ergel^enb.  SSorl^er  aber  werben  Dilattn, 
nad^  ber  gorm  eines  ßud^enS  äufammengeflebt,  in  bie  Äud^en:pfanne 
gelegt;  bie  äRalronenmaffe  Wirb  barauf  au§cinanber  geftrid^en  unb 
bei  f c^wad^er  (3  ®rab)  $)ifee  gebadfen.  3«  Ermangelung  ber  Oblaten 
lann  man  aud^  mit  Sutter  beftrid^eneS  ^apkx  nel^men ;  bann  aber 
mu§  ber  Andren  fogleid^,  wenn  er  gebatfen  ift,  umgefel^rt  unb  bag 
^apkx  mit  einem  najggemad^ten  5ßinfel  ober  ©d^wamm  beftrid^en 
werben,  weil  c§  nur  baburd^  loSlä^t.  2)arauf  lommt  bie  obere  ©eite 
wieber  nad^  oben. 

65*  SRaubelbetg«  äRan  fd^Iägt  8  frifd^e  @iweig  ju  einem  ganj 
feften  ©d^nee,  mifd^t  400  (Sr.  burd^gefiebten  @tam<)fmelis  mit  100  ®r. 
©tärfcmel^I  l^inju,  fe|t  bie  SRaffe  in  einem  meffingenen  Reffet  auf 
gelinbeS  gcuer  unb  fd^Wgt  fie  fortwäl^renb  mit  ber  ©d^aumrute  ober 
einem  ©^aumbefen,  bis  fie  anfängt  bidf  ju  Werben.  S)ann  wirb  ber 
2;o<)f  tjom  gcuer  genommen  unb  unter  ^injutl^un  öon  etwas  mit 
Sudfer  feingeftoSener  SSanille  ober  abgeriebener  gitronenfd^ale  bie 
ajlaffe  gefd^Iagen,  bis  fie  falt  geworben.  S)arauf  meliert  man  1  ?ßfunb 
ganj  fein  gcfd^abte  SKanbeln,  weld^e  auf  einer  warmen  ptatte  an* 
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getrodnet  ftnb,  nttt  einem  @paitn  burd^  bte  SRaffe  unb  bringt  biefelBe 
bann  auf  Oblatenfranje;  bod^  beffer  nod^  ift  ed,  fte  auf  folgenbe  ^etfe 
aufzutragen:  3^  bem  gtoed  fc^neibet  man  12  föranje  üon  ^apphtdet 
in  2V«  cm  ©reite,  jeben  jur  $älfte  ber  ©reite  Heiner  aK  ben  anbern, 
(egte  biefe  Sränje  auf  eine  nttt  $a))ierbogen  belegte  unb  ntit  ettnai^ 
SRe^I  beftäubte  $(atte  unb  entfernt  bie  orange.  Stuf  bie  alfo  bejeid^^ 
neten  Äreife  toirb  bie  SKanbelmaffe  2^/»  cm  l^od^  verteilt,  bei  gelinbcr 
©ifee  Va  ©tunbe  gebadCen.  ©obalb  bie  aKanbclfränje  auS  bem  Ofen 
(ommen,  feuchte  man  ba^  $apier  auf  ber  ^e^rfeite  mit  einem 
©d^tDamm  an,  tDohnx^  bad  ©ebadCene  fid^  töft,  fd^netbe  fie,  abgefü()(t, 
mit  einem  SReffer  glatt,  lege  pe  aufeinanber  unb  berjiere  bie  @<)i|e 
mit  einem  feinen  ©lumenftraug. 

66.  firanje  t>on  Blätterteig  mit  manMn  sefftdt.  »lotter« 
teig  öon  1  Sßfunb  be«  feinften  aRe^te,  250  ®r.  frifc^e  geriebene  3Äan* 
beln,  260  ®r.  Sudfer,  1  ®,  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  Sitrone, 
4  ®r.  Simt. 

$ieruon  toirb  ein  Xeig  gemad^t,  ben  man  einen  falben  Singer 
bidt  audroüt  unb  in  fd^male  Streifen  fd^neibet.  S^gleid^  roOt  man 
ben  ©Idtterteig  aui^  unb  fd^neibet  bie  Streifen  fo  t^iei  breiter,  bag  fie 
ben  SKanbelteig  einfd^Iiegen,  unb  rollt  fie  jufammen.  @o  fa^rt  man 
fort,  bid  aOer  Xeig  gerodt  ift,  fd^ndbet  aber  jeben  Streifen  jtoei  Siitger 
breit  fürjer  als  ben  anbern,  beftreid^t  biefelben  mit  ®i,  toätjt  fie  in 
grobgefiebtem  Sndtx,  legt  fie  einjeln  franjförmig  auf  eine  5ßlatte  unb 
badEt  fie  bei  1  @rab  $i|e  fd^neU  gelb.  Siad^^er  n>erben  fie  auf  ein^ 
anber  gelegt. 

67.  Sd^ttieijet  Sd^anntturte.  3um  Xetg  375  @r.  feines  3Rt% 
250  ®r.  auSgeWafd^ene  S3uttcr,  70  ®r.  burc^gcfiebter  Suder,  1  @i, 
V«  SBeinglaS  fraujöfifd^er  35rannttt)ein  unb  l^alb  fo  öicl  fatteS  SBaffer. 
2luf  ben  ffud^cn  ein  gehäufter  @u^)peiiteller  faure  Äirfd^en,  250  ®r. 
3udter,  ft.  V2  £iter  bidfe  fuße  Saline,  ein  StüdEd^en  mit  Snicx  fein* 
geftogene  SSanitte. 

S)ie  Sutter  toirb  in  ©tüdEd^en  jer^jpdft,  mit  bem  SRcl^I  ijermifd^t, 
in  ber  SRitte  eine  Vertiefung  gemad^t,  3udfer,  ®i,  ^Branntwein  unb 
SBaffer  l^incingegeben  unb  mittelft  eines  SReffcrS  im  Saiten  ein  Xeig 
baoon  gemacht,  ben  man  mit  ber  $anb  nod^  ein  toenig  ^verarbeitet 
unb  jum  bequemeren  SluSroOen  etmaS  rul^en  lagt.  Sann  rollt  man 
ftarl  ^/s  beS  XeigeS  auS,  fd^neibet  i^n  nad|  geioünfd^ter  ©röge  runb, 
beftreid^t  ben  fd^malen  9tanb  beS  UnterblatteS  mit  @i,  nur  nid^t  bie 
Seiten,  toaS  bem  Slufgel^n  l^inberüd^  ift,  legt  Don  bem  jurüd^ 
oAa^mm  aufgerollten  Xeig  einen  fd^malen  Kanb  barauf  unb  badEt  i^ 
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bei  1  ®rob  ^ifec  (fic^c  3tx.  1)  cttüo  ^k  ©tunbc.  UntcrbcS  ntad^t  man 
aus  ben  Äirfd^cn  bic  Steine,  ücrfüfet  jtc  gel^örtg  mit  Qviätx,  legt  fte 
mit  bem  @aft  auf  ben  ^uc^en  bis  an  ben  9ianb,  unb  fe|t  i^n  nod^  fo 
lange  in  ben  Ofen,  bis  bie  Sirfci^en  toeid^  finb.  Slud^  ^at  man  einen 
mit  Sanitte  gefd^Iagencn  ©o^nefd^aum  öon  ft.  ^/2  ßiter  guter  ©a^ne 
nad^  N.  Sir.  29  ju  bereiten,  ben  man  furj  öorl^er  über  bie  Kirfc^en 
füQt,  tuenn  ber  ^d^en  gur  Xafel  gebrad^t  tperben  foU. 

68*  Sd^attmtotte  anf  anbete  Sri  @in  ©al^ne«  ober  aRürbe« 
teig,  femer:  gtud^tgelee,  5—6  ©weife,  125  ®r.  burd^gcfiebter 
Sudter  unb  ettoa«  mit  gudEer  feingeftoßene  SSaniffc. 

Sad  llnterblatt  tt)irb  gebadEen  tuie  ©d^meijer  ©d^aumtorte,  nad^«= 
bem  mit  Srud^tgctee  ober  äRarmelabe ,  tteld^c  aud&  öon  frif d^cn  ab* 
gegogenen  ßmetfd^en  gemad^t  n)erben  lann,  beftrid^en.  S)ann  toirb 
baS  ©imeiß  ju  einem  feften  ©d^aum  gefd^tagen,  Sudfcr  unb  aSaniDe 
unter  ftctem  ©dalagen  attma^lid^  l^incingcftreut,  ber  Andren  big  ju 
einem  f^malen  ^anbe  bamit  bebedt  unb  fo  lange  in  itn  Ofen  gefteQt, 
bis  ber  ®ug  eine  l^eHbraune  Sarbe  erl^atten  l^at. 

69*  9nahonen«@d|attmtorie«  (£§  n?irb  ein  9RaIronenfud^en  nad^ 
3lr.  64  qtiadtn;  femer  beliebige  SKarmelabe,  6  @itt)ci6, 125  ®r.  burd^* 
gefiebter  3^*^  «wt)  ein  ®Iieb  lang  mit  guier  feingcftofeene  SSaniDe. 

®er  SRafeonenfud^en  tt)irb  mit  bem  (Singemad^tcn  bebedt,  ba§  @i* 
»eig  JU  einem  fteifcn  ©d^aum  gefd^Iagen,  unb  nad^bem  3udEer  unb 
SSaniüe  burd^gemifd^t  finb,  Aber  baS  (Singemad^te  gejhid^en.  S)ann 
derjicre  man  ben  ©d^aum  mit  ©trcugudfer  unb  laffe  i^n  in  einem 
fd^lpad^  gel^eigten  Ofen  trodCen  toerben. 

70.  (Sinfad^e  Sorte  mit  f^frud^tgelee.  250  (^r.  Suüer  toirb 
JU  ©al^ne  gerieben,  mit  250  ®r.  SudEer  unb  6  Sibottern  V*  ©tunbe 
gcrül^rt,  250  ®r.  fcinftcS  burd^gefiebteS  SRel^I  unb  ber  Don  6  ffiiem 
gefd^Iagene  @ierf($aum  barunter  gemifd^t  unb  gelb  gebadCen.  3la6^ 
bem  Srlalten  toirb  bie  Slac^e  freisförmig  mit  ©tüdC(^en  ®elee  belegt. 

71,  6d^tt»8bifd|e  Sorte*  $icrju  ein  »IStter^  Saline*  ober  ein 
SKürbeteig  SRr.  8,  ein  gutes,  red^t  fteif  gefod^teS  fiom^ott  öon  unreifen 
Stachelbeeren,  Sol^anniSbecrcn,  ftirfc^en,  ^^jfeln  unb  Stoetfd^cn,  unb 
lum  ®u6  6  Gier,  125  ®r.  feingeftofeene  aRanbeln,  125  ®r.  burd^ge* 
lebter  S^^^^f  abgeriebene  ©c^ale  einer  Sitrone  ober  ettoaS  SRuSfatblüte. 

SRan  lege  t)on  bem  gemad^ten  Xeige  einen  93oben  mit  aufftel^enbem 
lanbe  in  eine  ©pringform,  bcftreuc  baS  Unterblatt  red^t  bidf  mit  fein=^ 
jeftogenem  gmiebad,  ftreid^e  bad  ftom))ott  barüber  unb  bebede  ed  mit 
otgenbem  ®u6:  ®ie  ©bottcr  »erben  mit  3udcr,  Stanbeltt  unb  3i* 
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troncttfd^ole  ^U  ©tunbc  m6)  9lr.  1  flarl  gcrfi^rt  unb  mit  bcm  ftctfcn 
Schaum  bicfcr  ©er  bcrmifd^t  S)icfc  lortc  totrb  bei  1  ®rab  ©i^e 
gebacfen.  äBenn  ber  ®u§  getb  getoorben  ift,  fo  lege  man  bfinne  Stuten 
über  bie  f^orm  unb  bebede  fte  mit  einigen  ^ogen  ^apkt,  bamit  ber 
@ug  nid^t  bunller  totxit. 

72»  Sd^ttieiiertprte,  250  ®r.  feinfte^  mt%  200  ®r.  Sutter, 
70  ®r.  burc^gcficbter  S^tf^t,  1  @i  unb  ein  ©lassen  9lrra!  ober  faltet 
SBaffer  5um  leig;  ferner:  eingemad^te  ober  frifd^e  grüd^te,  6  (Sittei§, 
250  ®r.  geriebene  aRanbcIn,  125  @r.  burd^gefiebter  3udEer  jum  ®uJ5. 
2)er  Xeig  tnirb  bünn  aufgerollt,  in  ber  Sorten^fanne  ausgebreitet 
unb  mit  einem  fd^malen  Staub  belegt.  2)ann  lommen  eingemachte  ober 
frifd^e  grüd^te  barüber,  lefetere  toerben  gel^örig  mit  SwdEer  öerfüßt, 
aud^  fönnen  SBeintrauben  ba^u  genommen  totxhtn,  UnterbeS  rü^rt 
man  SKanbeln,  Swdter  unb  ©iipeife  V*  ©tunbe  red^t  ftarf,  bcbedCt  ba^ 
mit  bie  grüd^te  unb  badtt  bie  Sorte  bei  1  @rab  ^ifee  gar. 

73*  «ittiiniton&tottt.  250  @r.  mo^l,  125  ®x.  Butter, 
125  ®r.  geriebene  SRanbeln,  125  ®r.  burd^gefiebtcr  gudEer,  2  ®er 
jum  leig;  ferner:  200  ®r.  füge,  6  ©tüdt  bittere,  Heingel^adtte  SRan^^ 
beln,  6  ©weife. 

S)er  leig  ttirb  ouiJgeroHt  ober  in  ber  gorm  auSeinanber  gebrudtt, 
baS  ©toeife  ju  fteifem  @d^aum  gefd^Iagen,  mit  S^^dC^t  unb  Tlaniün 
öermifd^t,  barüber  geflrid^en  unb  fd^nett  gebadten. 

74»  aWarftorte*  ©n  leig  nad^  3tr.  6  ober  10;  femer:  ft. 
V2  Siter  ganj  füjse  Saline  ober  3KiId^,  100  ®r.  geftofeener  S^üiebad, 
125  ®r.  SRarl,  125  ®r.  gudfer,  125  ®r.  geriebene  SRanbeln,  4  ©er 
unb  SRuSfatblüte. 

S)ie  ©a^ne  toirb  gdod^t,  mit  bem  St^i^badt  ju  bidEem  ffirei  ab^ 
gerührt  unb  jum  StuSbam^fen  l^ingefteöt.  UntcrbeiS  »irb  baS  SRarl 
mit  ettoaS  faltem  SBaffer  im  2Rörfer  fein  geftoßen,  mit  S^dfer  unb 
SWanbeln  jur  SKaffe  gerührt,  fotoie  an^  4  gänge  ©er  unb  SKuSfat 
^injugefügt.  hiermit  bebedCe  man  ben  aufgerollten  Xeig,  mad^e  aud 
bem  jurüdtgelaffenen  leige  mit  bem  Xortenräbd^en  fd^male  Streifen, 
lege  biefe  wie  ein  fd^ragwinleligciJ  ©itter  über  ben  Andren  unb  biege 
ben  Staub  barüber,  bamit  bie  @nben  ber  übergelegten  Streifen  nid^t  ju 
feigen  finb.  fOtan  bacfe  bie  Xorte  bei  1  ®rab  $i|e  unb  gebe  fte  warm 
jur  lafel. 

75.  Sittjet  Xottt*  250  ®r.  füge  geriebene  3RanbeIn,  Worunter 
30  ®r.  bittere  finb,  250  ®r.  SKel^I,  250  ®r.  ßudfer,  200  ®r.  »utter, 
2  ©botter,  baS  ®elbe  ton  3  l^artgefod^ten  ©em,  fein  gerieben,  feine 
©d^ale  einer  gitrone  unb-2  ©glöffet  SKrraf  ober  Sftum,  jum  leig  gemad^t, 
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aiti^gerollt,  nttt  ement  Stonbe  umlegt  unb  gebaden;  bann  mit  beliebigem 
Singcmad^ten  beftrid^en. 

76*  6)itegelf nd|em  3Jlan  iadt  einen  ßud^en  mit  einem  fd^malen 
aianbe  öon  englifd^cm  ober  iIRttrbeteig,  mad^e  ein  beliebige^  SBeingelee 
t)on  einer  l^alben  glafd^e  SBein,  gieße  e§  nod^  Pffig,  ober  nid^t  warm, 
auf  ben  ßud^cn  unb  ftcHe  biefen  jum  ffalttoerbcn  l^in. 

77.  Slättertetg  mit  Bittoueu^Sreme.  Sin  S3Iätterteig  t)on 
375  ®r.  aRef)I;  jur  Kreme:  250  ®r.  geftoßener  SudEer,  4  gitronen, 
joöicl  SaSein  ate  nad^ftel^enb  bemerlt  ift,  10  frifd^e  Sibotter,  5  ffiiiueiji, 
V2  eglöffel  5ßuber. 

SKan  roHt  ben  Slätterteig  jum  Andren  au^,  belegt  i^n  mit  einem 

nid^t  ju  f(ad^en  Staub  unb  badtt  i^n  fd^neU  gar.    S)ann  bereitet  man 

folgenbe  (Sreme:  S)ie  Sibotter  füllt  man  in  ein  &lai,  gibt  in  ein 

gleid^ed  ben  @aft  Don  ben  Sittonen  nebft  fo  t)ielem  SBeigmein,  bag  er 

mit  ben  ßibottem  gleid^en  SRaum  einnimmt.    S)ann  toirb  beibeg  mit 

bem  bemerhen  3wdfer,  abgeriebener  ©d^ale  bon  2  ßitroneu,  ©ittjeife 

unb  bem  aufgelöften  5ßuber  untercinanber  gerüfirt  unb  auf  bem  geuer 

f ortwö^renb  gefc^Iagen ;  toenn  bie  SKaffe  gan j  ftcif  getoorben,  f d^neU 

üom  geucr  genommen  unb  nod^  fo  lange  gefd^Iagen,  bis  eö  nid^t  mel^r 

l^eig  ift.    SBenn  bie  Sorte  jur  iafel  gebrad^t  werben  foH,  füttt  man 

bie  ©reme  auf  ben  Slättertcig  unb  oerjiert  fie  mit  Keinen  SaiferS. 

Sin  m  er  f.  5(nftatt  beiJ  ^uberS  7  @r.  cufgelöftc  ©clattne  ober  Vs  ©lange 
Agar-Agar  burAgcmifd^t  (fiel^e  ®elee§)  gibt  ber  ©remc  mel^r  geftigfeit, 
toa^  beim  ©d^neiben  beS  ^tid^enS  angenel^m  ift. 

78*  ßrbbeettorte  mit  Sauitte^^ereme.  $ierju  ein  Blätterteig, 
reife,  reid^lid^  mit  S^idter  üerfüjste  ®rbbeeren,  200  ®r.  Swdfer,  8  ©er, 
ein  ©tüdfd^en  mit  3^*^  feingeftofene  SSanille,  Vs  ©felöffel  5ßuber 
ober  Vg  ©tauge  Agar-Agar  jur  (£remc. 

3)er  Sldtterteig  wirb  gebadten  unb  bie  Kreme  gemad^t  Wie  folgt: 
SRan  rü^rt  Vs  Siter  ©al^ne  mit  bem  SinbungSmittet  unb  ben  ®i* 
bottern,  gibt  Sudfer,  SSaniHe  ^inju  unb  fd^Iagt  fold^ejj  auf  mäßigem 
tJeuer  bis  öor  bem  Kod^en.  S)ann  fd^neö  abgenommen,  fd&Wgt  man 
baS  }u  ©d^aum  gcfd^Iagene  SBciße  bon  6  Stern  unter  bie  Kreme  unb 
fa^rt  mit  bem  @cf)Iagen  fo  lange  fort,  bis  biefefbe  nid^t  mcf)r  l^eiß  ift. 
UnterbeS  werben  bie  ©rbbeeren  nötigenfalls  leidet  unb  be^utfam  ge* 
Wafd^en,  auf  ein  ©aarfieb  abgetröpfelt  unb  bidf  mit  Sudfer  bcftreut. 
3Kan  ril^rt  bicfe,  wenn  bie  Sorte  jur  Safel  gebrad^t  werben  foll,  unter 
bie  Ereme  unb  füllt  fold^e  bis  an  ben  Slanb  auf  bie  Sorte. 

79.  etat^elbeertorte-  ©in  beliebiger  Seig,  »Ktter-,  SKürbe- 
ober  ©al^neteig,  festerer  eignet  fid^  befonberS  ju  biefer  Sorte;  ferner: 
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760  (Str.  Don  @ttel  unb  83Iume  gereinigte  unreife  Stad^eKeeren, 
1  5ßfunb  geriebener  SudCer  unb  ettooS  ßinit. 

aRan  rolle  ^/s  bed  Xeiged  ju  einem  Unterblatt  nid^t  )u  bünn  aa^, 
toeil  fonft  bcr  Saft  ber  Stachelbeeren  ba^fclbc  burd^bringt  unb  ber 
ßud^en  ntd^t  unt)erle|t  t)on  ber  Patte  genommen  n^erben  lann,  unb 
beftreue  ben  ©oben  bid  mit  feingeftogcnem  8»tebad.  UnterbeS  bringe 
mon  bie  ©tad^elbecren,  mit  laltem  SBaffer  auf^  geuer  gefegt,  nic|t 
böllig  gum  Äod^en,  tooburd^  fie  fel^r  öiel  öon  il^rer  fd^arfen  ©aure 
öerlieren,  lege  fie  jum  Äbtrö))feln  auf  ein  Sieb  unb  bann  auf  ben 
ßud^en,  toobei  ein  j^eifingerbreiter  Staub  frei  bleibe.  @inb  bie 
@tad^etbeeren  fel^r  bi^,  fo  bebedCen  fie  ben  ^ud^en  nid^t,  man  f^neibe 
fie  burd^  unb  lege  bie  ©Änittfeite  nad^  unten.  Sann  beftreue  man  fie 
mit  bem  Sndtx  unb  3iint,  fd^Iage  ben  Staub  barfiber  unb  iadt  ben 
Andren  bei  1  ®rab  $ifee  1^/4  ©tunbe,  in  einem  Södterofen  lürjcre 
Seit.  ÜbrigeniS  lann  berfelbe  aud^  in  einer  ©^jringform,  tote  finden 
üon  frifd^cn  S^oetfd^en,  öorjüglid^  gebadfen  »erben. 

9lud^  lann  man  bie  @tac|elbeeren  ju  einem  fteifen  ^om))ott  ein« 
fod^en,  baj^  Unterblatt  Don  ber  $ölfte  bej^  XeigeS  au§roQen  unb  baS 
ganj  lalt  gett)orbene  $omt)ott  barüber  ftrei^en.  2)ann  n^erben  Don 
bem  übrigen  leige  fd^male  Streifen  gerabert,  biefe  gitterartig  über 
bie  Stachelbeeren  gelegt,  bod^  fo,  bafe  bie  Snben  burd^  einen  Sflanb, 
ben  man  barüber  legt,  bebedtt  toerben. 

SCnmcrf.  @in  üBcrgefc^Iagencr  Slanb  tft  M  faf tigern  Dbft  einem  aufgelegten 
Stanbe  m^  bem  Srunbe  Dorjujiel^en,  tt^eil  er  ba§  ^urt^brtngen  bei^  @afted 
üerfiinbert. 

^om  3u(fer  barf  ntd^tS  abaejogen  toerben;  man(^^  red^nen  fogar  auf 
jebeg  $funb  ©tad^elbeeren  1  ^funo  Suder. 

@in  SBerfuc^,  biefen  ^ud^en  aud^  oon  reifen  @tad^eIBeeren  $u  mad^en, 
ift  fel^r  gut  gelungen  unb  bebarf  berfelbe  toeniger  Sudfer. 

80*  SBeiutraubentorte.  (Sin  äJlürbeteig  nad^  9lr.  8,  unreife 
SEBeintrauben  mit  S^^^^  iin  gleid^en  @ttoi(S^t 

Wtan  mad^e  bie  £orte  nadg  ©efaUen  offen  ober  mit  einem  Dber^ 
blatt  unb  roQe  ben  Xeig  aud  ober  brüde  i^n,  toie  ed  bei  Xorte  Don 
frifc^en  S^^tfd^en  genau  befd^rieben  ift,  in  eine  Sjjringform.  3)ann 
beftreue  man  ben  Xeig  jiemtid^  bie!  mit  geftogenem  S^oiebadE,  lege  bie 
SBeinbeeren  bid^t  nebeneinanber  barauf,  beftreue  fie  bidt  mit  Qndex, 
ftette  ben  Sud^cn  fo,  ober  mit  einem  Dberblatt  Derfe^en,  bei  1  ®rab 
^i|e  (fiel^e  Str.  1)  in  ben  Ofen  unb  laffe  il^n  loa^renb  1 — 1 V*  Stunbc 
bunfelgelb  badEen. 

81.  Stanienfitd^en  (fel^r  fein).  (SViitgeteilt  auf^  bem  @laft^ofe 
iu  ben  brei  äRo^ren  in  !(ugdburg.)  äRan  nel^me  1  ^nb  äRe^, 
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375  ®r.  öuttcr,  1  Obcrtaffc  öoH  Sucfcr,  geftogcttcn  Simt  j|e  nocl& 
öelicficn,  ©alj  unb  5  ßigclb  unb  fnetc  c»  fe^r  rafd^  jufatmncit. 

Snbeffcn  beftrcid^c  ntan  ein  Sfed^  mit  83utter,  rotte  ben  Ictg  an^, 
lege  if)n  hinein  unb  bcftreue  benjclben  mit  feingeftoßenen  SKanbeln; 
bann  lücrben  12  SitoeiB  ju  feftem  ©d^nce  gefd^Iagen,  mit  l^/a  5ßfunb 
geftogenem  Sndtx  unb  3  Sßfunb  abgeju))ften  tt)ei|en  Irauben  unter* 
mengt,  ba§  SSled^  gefußt  unb  gebaden. 

S)iefe  aKaff e  gibt  2  mittlere  ^ud^en ;  bei  geringerem  Sebarf  alf o 
nad^  aSerl^ättniS  tüeniger  ju  nel^men. 

82*  Sdffamx^UttUttt.  ©in  Saline*»  ober  äWürbeteig,  750  ®r. 
Qfol^anniSbeeren,  1 5ßfunb  geriebener  Sudfer,  einige  ©jslöffel  geriebener 
Stpicbadf. 

Ttan  rotte  ben  Zeig  aui^,  ftreue  reici^tid^  geftogenen  S^i^^^^  ^^'^^^ 
über,  unb  fege  ba^  Dbft,  mit  bem  bemcröen  gudEer  beftreut,  barauf. 
äRit  bem  formen  bed  Staubet  unb  S3aäen  t^erfa^re  man  toit  bei 
©tad^elbeertorte. 

83*  ^trfd^entorte  (ju  ettt))f eitlen)*  @in  ©al^neteig,  ein  @u))t'en* 
tetter  öott  faure,  auägefteinte  ^irfd^en,  250—375  ®r.  SudEer,  3iint 
einige  ©ßtöffel  geftoßener  gwiebadE. 

Slod^bem  bie  $dtfte  bcS  IcigeS  jum  Unterbtatt  auSgerottt  unb  mit 
Stoiebadf  beftreut,  toerben  bie  Sirfd^en  mit  S^dfer  unb  gimt  öer* 
mifd^t,  ol^ne  ben  auiJgelaufenen  Saft  auf  ben  Andren  gelegt,  öon  ber 
anberen  ^älfte  bei^  leige^  ein  ®itter  barüber  gemad^t  unb  bei  1  ®rab 
$i^e  gebaden. 

3)er  ausgelaufene  ©aft  loirb  mit  gudfer  ettoaiS  eingebidft,  unb 
tnenn  ber  ffud^en  jur  lafel  gebrad^t  toerben  fott,  tl^eelöffeltoeife  in  bie 
fd^rögen  SSieredfe  gefüHt. 

84*  ^itfd|etttorte  mit  &nf(.  äBirb  gemad^t  unb  gebadCen  koie 
bie  üor^ergel^enbe,  bod^  o^ne  übergelegte  Streifen.  S)ann  fd^Iagt  man 
bidte  faure  ©a^ne  mit  bem  ausgelaufenen  Sirfd^faft,  im  gangen  ettüa 
V4  Siter,  nebft  4—5  (Sibottern,  öerfügt  eS  mit  S^itx  unb  gimt, 
gibt  eS,  tüenn  ber  ^ud^en  beinal^e  gar  ift,  über  bie  Äirfd^en  unb  lögt 
il^n  t)olIenbS  gar  toerben. 

85*  ftottfitftrentOYte*  2)ie  Hälfte  beS  3RürbeteigS  9lr.  8,  be« 
Kebige  ffonfitüren,  ein  SudEergug  SRr.  14. 

3Ran  rotte  ben  leig  ju  einem  Unterblatt  an^,  lege  ringSl^erum 
einen  fd^malen  Slanb  barauf  unb  badte  i^n  fd^nett  gar.  3>ann  beftreid^t 
mon  ben  Andren  mit  Konfitüren  jeber  Strt  (älprilofenmuS  ober  S)rei* 
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fruc^t^SOtannelabe  eignen  fid^  (efonberd  bojn)  unb  ntad^e  einen  Butler^ 
8u6  barüber,  nüd^öelieben  mitgitronenfaft  ober  DrongenWütenttJaff  er. 

86*  Sorte  d'amour.  2Ran  maä)t  öon  750  ®r.  feinftem  äRel^I 
einen  SRürbc*  ober  ©a^neteig,  formt  barauS  3  Äu^en,  beftreid^t  fie 
mit  SSutter,  ftrcnt  S^ier  unb  3intt  barübcr  unb  batft  fie  gehörig 
gelb.  (Srialtet  bebcdft  man  ben  erftcn  ffud^en  mit  einer  bidgefod^ten 
SBein*Kreme,  ben  jtt)citen  mit  $imbeer*ober  3o^anni§beer*®eIee,  legt 
bann  aUt  brei  aufeinanber,  fd^neibet  erft  am  fotgenben  Sage  ben  3lanb 
ringSuml^er  mit  einem  fd^arfen  SKeffer  gtatt,  mad^t  einen  beliebigen 
®u|  barauf,  ettoa  öon  ©^ofolabe  ober  3udEer  mit  Sitronenfaft,  unb 
öerjiert  bie  Sorte  mit  feinen  eingemad^ten'grüd^ten  ober  ©uflabe. 

87*  3tttonentorte  mit  @u^.  @in  SSIätter*  ober  SDlürbetetg, 
einige  frifd^e  Sittonen,  Sudter,  S5i§!uit  unb  jum  ©ujs  4  ©er,  ftarf 
Va  2iter  bidfe  Saline  mit  gudfer  öerfüBt. 

(S^  toirb  t7on  bem  Xeig  ein  offener  Snäftn  gebadfen,  mit  gudEer 
beftreut,  Sitronenfd^ciben  bid^t  aneinanber  barüber  l^ingelegt,  gel^örig 
öerfügt,  mit  Si8fuitfd^nittd6en  bebedft  unb  mit  (Siern,  ©al^ne  unb 
Suder,  weld^eg  mit  einem  ©d^neebefcn  gut  gefd^lagen  ift,  übergoffen 
unb  nod^  fo  lange  in  ben  Ofen  geftettt,  bij5  ber  @u|  bicf  geioorben  tj5t. 

88«  Sitronentorte  Hon  ä^latterteig.  (Sin  a3Idtterteig  t^on 
250  ®r.  Wlt%  ferner:  4  frifd^e  faftige  ßitronen,  250  @r.  geriebene 
SKanbeln,  250  ®r.  S^dEer  unb  4  gier. 

aWan  fd^ält  bie  Sitronen  bünn  ab,  lod^t  bie  ©d^ale  in  SBaffer  toeid^, 
jerfd^neibet  fie  in  längüd^e  ©treifd^en,  fod^t  2  gel^öufte  ©felöffel  Sudfer 
mit  1  ©gtöffel  aBein  ober  aud^  SBaffer  §u  einem  bidEen  ©irup  unb 
lod^t  bie  Qi6)aU  barin  fo  lange,  bi^  fid^  ber  3udfer  anfängt.  2)er  ©aft 
toirb  ftatf  aus  ben  Zitronen  gepreßt,  mit  ben  äRanbeln,  bem  S^dfer, 
ber  lanbierten  gitronenfd^ale  unb  ben  ®iern  tüd^tig  gerül^rt.  S)ie8  auf 
ben  Slätterteig  ge^d^en  unb  fd^neQ  gebadCen. 

89.  S^ttüntntottt  t>dn  9ieid  (tiorjfigUd^)«  ^terju  eignet  fid^ 
ein  Blätterteig,  nid^t  weniger  ber  Seig  3lx.  5  ober  8,  ferner  gel^ört 
baju  250  ®r.  befter  SReiS,  250  ®r.  geriebener  gudEer^  4  frifd^e 
Sitronen. 

3)er  aieiS  toirb  abenbS  öor  bem  ®ebraud^  gut  getoafd^en  unb  abge^ 
brüllt,  }um  SlufqueHen  über  Slad^t  ganj  rei^üc^  mit  SBaffer  bebedEt, 
anberen  SageS  in  bemfelben  SBaffer,  ol^ne  il^n  ju  rühren,  toeid^  gelocht 
unb  jum  ablaufen  auf  ein  ©ieb  gef d^üttet.  5S)ann  reibt  man  eine  gitrone 
auf  bem  3udEcr  gel^örig  ab,  fd&neibet  oon  3  Zitronen  bie  ©d^ale  bann 
ob,  lod^t  biefe  in  SBaffer  toei^,  fd^neibet  fie  bann  in  ©treifd^cn  unb 
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tanbiert.  fie  lote  im  t)or^evgc^enben.  S)er  @aft  bet  4  Bttronen  toirb  mit 

bcm  Sw^c^  gcrfil^rt  unb  ber  Äci«  mit  einer  ©alötgabel  Dorftd^g 

burd^gemif^t.  UnterbeiS  loirb  ber  Xeig  jn  einem  ttnterblatt  audgeroOt 

ttttb  ein  Stanb  t>on  ber  SSreite  eines  gfingerS  baronf  gelegt,  toobei  iu^ 

)M>r  ber  Staum  nngSuml^er  mit  fattem  Sßaffer  befhic^en  merben  mujs, 

bftmit  ber  Kanb  fe^alte.  9la^itm  ber  föuii^en  gebatfen  unb  erfaßtet 

ift,  fteeid^t  man  ben  %eilS  barüber  unb  befirent  i^n  mit  ber  lanbittten 

Sitronenfd^ale.  Xnftott  Ie|t?rer  lann  bie  Xorte  mit  eingemad^ten^ri«^ 

lofen  öerjiert  toerben. 

$(  n  m  er  I.  ^te  bemerften  Seftanbtetle  finb  auf  einen  grogen  Stn^itn  berechnet. 
S)erfelbc  tft  öon  fel^r  etfrtfd^enbem  ©efd^mad  unb  bcfonbcriS  bann  ju 
aap^t^ttn,  tmtn  ha»  frifi^e  Obp  fep. 

90.  @ttglifil§e  Sitronentorte.  SSIiitterteig  t)Qtt  250  ®r.  SDlelgl 
unb  250  ®t.  SJutter,  beliebigeiJ  ©ingemac^te,  ferner:  170  ®r.  ge* 
pi^ene  äRanbeIri,  200  ®r.  gudfer,  10  gier,  200  ®r.  Sßel^I,  Saft 
unb  abgeriebene  Schale  t)on  2  Bittonen. 

'  9ia(|bem  @ibotter,  3udkr  unb  tflat&dn  tüd^ttg  gerftl^rt,  SKel^I, 
3itronen  unb  jule^t  bad  p  fteifem  @d^aum  gefd^Iagene  (SitoeiB  burd^« 
gemif(^t,  toirb  bie  äRaffe  auf  bem  aufgerollten  Blätterteig,  koeld^er  mit 
bem  (£ittgema4ten  bffkrid^en  ifl,  bei  ^ider  $i|e  ^U  ®tunbe  gebaden. 

91.  Sittmtn*%}f^tüottt  Hott  SlSttet«  ober  aRfirbeteig.  12 

btd  14  geriebene  »or§borfer  tpfel,  8  Sibotter,  8  (£g(öffel  gefd^mol« 
jene  Suttet,  6  Söffet  geftoßener  Quätt,  Saft  öon  2  ßitronen,  öon 
einer  bie  abgeriebene  ©c^ale.  S)ieS  aQei^  toirb  untereinanber  gerührt, 
mit  bem  @c|aum  bicfer  (gier  üermifd^t  auf  einen  mit  gtoiebadf  be* 
fkreuten  SMätterteig  gcfirid^en  unb  bei  1  ®rab  ^i|e  gebadten.  2)amit  bie 
Xorte  ni^t  bräunlich  toerbe,  lege  man  jeitig  einen  Sogen  $a|)ier  barftber. 

92.  3(^feIfittetttorte.  250  &x.  Buder,  200  ®r.  geriebene  aRan^ 
beln,  12  (Sier,  70  ®r.  äRebl  unb  2  Sjsldffel  Krral.  ^iert»on  toerben, 
nad^bem  bie  93eftanbteile  toie  SRanbdtorte  geritl^rt  finb,  2  ftuc^en  ge<» 
badEen.  3)ann  toerben  2  ganje  @ier  unb  4  Sibotter,  Saft  Don  4  VLp^tU 
finen  unb  eine  auf  Sudter  abgeriebette  ^felfine,  Saft  t)on  2  gitronen 
unb  125  (Str.  guder  Aber  Seuer  mit  einem  Sd^aumbefen  gefc^agen, 
bii^.el»  bidEßd^  mirb.  S)iefe  (Sreme  füllt  mau  auf  einen  ber  ^(^en, 
legt  bett*anbem  atö  Dberbtatt  barauf  unb  glarfert  bie  lorte  mit  fot 
jeubem:  S)er  Saft  öon  2  «pfelfineu  toirb  mit  126  (Sr.  feingeftojäenem 
BudCer  unb  1  Sgiap  SBaffer  V«  Stunbe  ger&l^  unb  glatt  über« 

eftrid^en. 

93.  ^^ütottt  tum  BVkütu  ober  Mürbeteig.  9h.  1.  ^erju 
in  beliebiger  Seig,  gute  t^jfel,  70  ®r.  in  feine  Streifigen  gefd^ittene 
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^ü6e  aRanbeln,   1—2  3ttronen,  3«tfet  unb  3imt,  einige  (Sgtejfd 
geftogeiter  Stoitbad. 

2)ie  $älfte  be^  Xeigei»  mitb  }u  einem  ttnterblatt  aul^geroQt  nnb 
mit  Smiebadf  beftrent,  bann  merben  &))fel  t)om  Semgel^äufe  befreit; 
in  feine  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit  äRanbeln,  3itronenf4eiben,  Simi 
unb  bem  nötigen  Sucfer  lagenmeife  bid  auf  ben  Xeig  gelegt  unb  mit 
einem  Oberblatt  ober  Sitter  nad^  ©ta^elbeertorte  (9h:.  79)  t^erfe^en. 
2)er  &vi6)tn  mirb  bei  ftar!er  äRitteIl^i|e  fd^ön  gelb  gebadfen. 

94*  apf eltorte  anf  anbere  9lrt.  9lt.  2«  Sin  aRttrbeteig  nad^ 
Str.  8,  gute  faure  in  bünne  Scheiben  gefd^nittene  ^fel,  125  ®r. 
Sucier,  3itronenfd^aIe  unb  gimt,  126  ^r.  gemafd^ene  unb  toieber 
aui^getrocfnete  Sorint^en. 

S)ie  Hälfte  beiS  Xeigei^  tuirb  aui^geroDt,  bad.  99emerlte  (agentoeife 
barauf  gelegt,  mit  einem  bitter  t^erfel^en  ober  mit  einem  Oberblatt 
bebedtt  unb  bei  1  ®rab  $i^e  gebadfen. 

96.  Dhfandftn  für  15  ^erfonett*  200  (8r.  »orfd^ugme^I, 
130  ®r.  93utter,  70  ®r.  SudCer,  1  (Ei  4tnb  2  Sglöffel  Stum,  in  @r« 
urtangelung  Mted  äSaffer. 

2)ied  alled  mirb  gemengt,  aufgerollt,  Irenjtoeii^  {ufornmengef^Ia« 
gen  unb  nod^mal^  berartig  aufgerollt,  bag  man  eine  möglid^ft  runbe 
§orm  erl^aUe.  ^ana  mirb  ber  Xeig  mit  einer  Sorm  bebedtt,  abgeran« 
bert  unb  auf  eine  k)orgerid^tete  Patte  gelegt,  mit  einem  fd^molen  Staub 
Derfel^en,  bie  in  4  Xeile  gefd^nittenen  fauren  ^^d  red^t  nal^e  }ufam« 
men  .freigf örmig  auf  ben  leig  gelegt,  reid^Iid^  Sndtv,  Simt,  3itronen^ 
fd^ale  unb  geftogened  Sadfmerl  baräber  gebeut,  ©tüdC^en  9utter 
barauf  gelegt  unb  fd^ön  gebadfen. 

Sei  ffiirfd^en  ober  3toetfd^en  toirb  öorl^er  Stoiebadt  über  ben  leig 

gcftreut. 

9CnmerI.  d^iS  ift  gut,  menn  ber  S^etg  am  Sage  t)or  bem  ®ebraudb  gemad^t 
mirb.  S)erfelbe.  fann  bii»  |tt  ad^t  S^agen  in  einem  Sdpfd^en  im  fktUet 
aufbetoal^rt  n^erben. 

96.  &utt  Kfifeltorte  Hott  6al|neteig.  9lr.  3.  (Ein  ©a^netetg 
naä)  9lr.  10  t)on  375  ®r.  Wlt%  gute  mfirbe  ^f^fet  oon  gleid^er 
®r5§e,  1  Xoffe  meijser  SBein,  l  3itrone,  reid^Iid^  Qviätv  unb  eimaiS 
geflofene  ^anbeln. 

S)er  Zeig  mirb  aui^gerollt  unb  mit  einem  Staube  t^erfe^n,  ober  in 
einer  S))riniform  gleid^mägig  au^einanber  gebriidft,  mie  ed  bei  Xorte 
öpn  frifd^en  8tt>ßtfd^en  Sir.  102  bemerft  ift.  Unterbeg  merben  bie 
^fet;  re($t  ,iiinb  gef d^SIt,  burd^gefc^nitten,  unb  nad^bem  bie  runbe 
Seite' mit  einem  fd^fenSWeff er  etttmi^  jer§adtt  tt)orb     (ma8  jcbod^ 
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fd^neO  gefd^el^en  ntujl,  batnit  fie  il^re  gfarie  ntd^t  t)erlteren),  in  eine 
3Wtfd^ung  t)on  bcmbcmcriten  SBcin,  abgeriebener  ©(i^alc  einer  gitronc 
nebft  @aft,  SfZanbeln  nnb  reid^Iid^  Suder  getnnft.  9tun  tDtrb  bie 
©d^nittfeite  ber  ^^d  anf  ben  Shiä^zn  gelegt  unb  btefer  bei  1  ©rab 
^i^e  1  Vi  ©tunbc  gebadtcn.  3n  befonberen  götten  fann  bie  lorte  mit 
aOerlet  eingemad^ten  Sfnid^ten  t^erjiert  unb  mit  einem  Slanbe  üon 
a^jfelfinenf^eiben,  bie  mit  Sndtt  burc^jogen  finb,  üerfel^en  merben ; 
inbed  ift  bie  Sorte  and^  o^ne  loetterei^  tiorgüglid^. 

97.  «)ifeItotte  \$on  «Itttterteid  mit  &n%  9tu  4.    man 

roSt  '/s  bed  Xeigei»  nad^IRr.  6  ju  einem  Unterblatt  unb  aHanb  aud, 
legt  tu  ©d^eibd^en  gef^nittene  ^))fel,  mit  gimt  unb  Suder  beftreut, 
iii  barauf  unb  ft^t  ben  ^ud^en  bei  1  ®rab  $i^  in  ben  Ofen.  Sl^e 
er  ganj  gar  tft,  mad^t  man  einen  Sal^negug,  gibt  i^n  gleid^md^ig  über 
bai^  £)bft  unb  Icigt  bie  Xorte  DoKenbd  gar  toerben. 

98/  (Jfeine  9()if eltorte  Hott  SRfirbeteig.  9lr.  5.  Sum  Xeig 
In.  870  ®r.  feines  burd^geflebte«  mt%  250  Ar.  auSgettJafd^enc 
»utter,  100  @r.  burd^geftebter  Surfer,  1  @i,  2  eglöffel  8tum,  2  (gg* 
Wffcl  SBoffer,  femer:  pte  ft|)fel,  SBein,  S«d^t,  Sitronenfd^ale  unb 
ganjer  Sind. 

S)ie  SButter  loirb  )U  Saline  gerieben,  Sndex,  (5i,  8lum,  Soffcr 

unb  2Sttf)i  aUgemad^  ba}u  gegeben,  ba§  @lanje  nod^  eine  SSSeile  tüd^g 

gerfil^rt,  in  einer  jugerid^teten  @<jringform,  in  ©rmangelung  berfelben 

in  einer  Sud^en))fanne,  auSeinanber  gebrüdEt,  fo  bajs  ber  Xeig  an  ben 

®eiten  ettt)ad  bidEer  n)irb,  toodon  man  einen  Staub  formt ;  ben  Stoben 

beftreutman  mit  etn)a§  geflogenem  Sti^i^bad.  Unterbei^tt)erbenin8XeiIe 

gefd^nittene  SS^jfel  mit  SBein,  Sudfer,  Sit^onenfd^ale  unb  ganjem  Sintt 

^aib  gor  gefod^t,  nad^bem  fie  Uli  getoorben,  einer  auf  bem  anbern 

ßegehb  in  bid^ten  fireif en  jierlid^  auf  ben  föud^en  gelegt  unb  bei  1  @)rab 

^x^t  bunlelgelb  —  nid^t  braun  —  gebadten.   3)ie  Srül^c  läßt  man 

ettoai^  bidlid^  einlod^en  unb  gibt  fie,  toenn  ber  $ud^en  aufgetragen 

toerben  fott,  fiber  bie  Äj)fel. 

tCnmerf.  ^a9  ^udeinanberbrüifen  bed  2:eigei$  gel^t  am  letd^teften  mit 
einem  fiaä^  l^öUernen  Sdffel,  ben  man  ^umeiTen  in  Tte^l  tunft,  bod^ 
borf  nur  toenig  tfttffi  bap  genommen  n)erben.  Hud^  lann  man  ftati 
tftpfel  abgezogene  S^etfd^en  auf  ben  ^ud^en  legen  unb  fold^e  mit  Sudfer 
unb  Siutt  beffreuen. 

99.  9(|ifeItorte  ol^ne  Sittterteig  tttit  Stanbelgttf  (jtt  enti> 
]el^Iett)*  9tt.  6.  18—20  feine  mürbe  S^jfel  öon  mittlerer  ©röge, 
m  SfiOen  berfelben  gut  gemafd^ene  Äorint^en,  Suder,  Siutt, 
uHabe  unb  ettoa«  ©utter;  jum  Äug  6  frifd^e  Sier,  126  ®r.  ge* 

31* 
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rieBene  äKanbeln  unb  125  ®r.  geriebenen  Sttder,  Va  Zl^eeldffel  9kn^^ 
latblüte.  ^ 

Z)ie  ä[))fel  merben  gefc^ält,  bie  fiemge^ufe  l^ranSgebol^rt,  mit 
ftorint^en,  Rndtt,  Stmt,  ©nSobe  nnb  einem  Stüdc^en  frifc^er 
Sutter  gefäQt  unb  in  einer  jngeriij^teten  Sfotm  ober  Pfanne  aufreiht 
nebeneinanbergefteüt.  3)onn  werben  Sibotter,  Beider,  äRanbeln  unb 
äRudlotbläte  V«  @tttnbe  ftorl  gerührt,  mit  bem  }tt  f eftem  Sd^um  ge^ 
fd^tagenen  (Simeig  bur^gemif^t,  ftber  bie  ät)ifel  uertetit  unb  1  Ui 
iV*  ©tuttbe  gebadten. 

^nmer!.  ^an  gebe  btefett  ßu(^en  toomöglid^  toarm;  madbt  man  benfelben 
am  t)otl§ergel^enben  S^age,  fo  iarm  man  i^n  V«  ©tunoe  t)or  htm  ®e« 
brau<!^  in  ben  Ofen  fteilen. 

100*  St^felftt^en  ffir  einen  Sfamilientifdl«  9h*  7*  dum  Xeig 
625  ®r.  gute»  mz%  260  ®r.  Sutter,  2  (gßlöffel  Sudfer,  1  St 

1  Dbcrtoffe  lalte»  SBoffer,  im  übrigen  faure  Äjjfei;  125  ®r.  Sudfer, 

2  egiöp  SlniiSfamen  ober  2  X^ee(5ffel  3il»t. 

S3on  erfteren  Xeilen  mad^e  man  einen  Zeig,  roQe  ifyn  jn  einem 
Untere  unb  einem  etmad  Krineren  Oberblatt  oni^,  fd^ntibe  gefi^älte  in 
4  Gleite  gefd^nittene  ^pfü  in  @^ben,  lege  fie  bid(  auf»  Unterblatt, 
ftreue  3u(Ier  mit  ßimt  ober  8lnil5famen  barauf,  bebedte  fie  mit  bem 
Oberblatt  nni  fd^Iage  ben  ftberftel^enben  Xeig  be9  Unterblatted  al§ 
^anb  barüber,  mac^e  in  ben  Sin^tn  2  (Sinfd^nitte  nnb  bade  il^n  bei 
1  förab  ^i^e  bnnlelgelb. 

101*  föol^IfeUet  9()ifelfnd|en*  9tt.  8*  625  &t.  guteiS  mt% 
reid^fid^  V«  ObertaRe  gute»  au^geglül^te»  Slüböl,  ebenfooiel  gefd^mol« 
jene  »utter,  2  eBKffel  3u*er,  1  ®i  unb  1  groge  Obertaffe  lolte» 
SBaffer. 

^ierDon  mad^e  man  einen  Xrig,  t)erarbeite  i^n  tfld^tig  nad^  9>2r.  1 
unb  roHe  il^n  au8  ju  einem  Ober*  unb  Unterbtatt.  Auf  erftereU  bringe 
man  eine  bidfe  Sage  oon  frinen  Ät)fetfd&eiben,  toeld^e  wenig  Saure 
laben,  ftreue  etmal^  Buder  unb  gimt  barfiber  unb  oerfa^re  übrigen» 
nad^  t^orl^ergel^enber  83orfd^rift. 

102*  Xntt  Hon  frifd^en  B^etfd^ett  ({e|f  gnt)*  ^ierjn  rin 
Xeig  nad^  9lr.  8,  ferner:  gute  reife  dto^d^en,  geriebener  S^dCer  nnb 
Sittrt,  gezogener  S^itiaä. 

5C)ie  3^^tf(|^n  fe|e  man  in  einem  bled^emen  Sieb  fo  lange  ' 
langfam  lod^enbe»  SBaffer,  bi»  bie  fyaA  mit  einem  SReffcar  leidet  a) 
gebogen  toerben  lann  (lägt  man  fie  jn  nieid^  merben,  f  o  lottb  bot  K 
jiel^en  erfd^meri).  9iad^bem  nmi  bie  $aut  entfernt  t^,  fd^neibe  mt 
bie  Steine  l^erau»  unb  tege  bie  3tt)etfd^en  in  eine  Sd^Ie.  S)ann  mii 
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bey  Seig  imoäfi.  Derfette  fann,  ol^ite  tl^tt  t)6t  bem  ^n^xoUtw  ntl^en 
SU  {affett^  (ogleid^  ttt  einer  jugettd^teten  @))rtngform  aui^etnanbet 
gebrfidt  toetben.  Qn  biefem  3^ede  lege  man  il^n  ftüdhoeife  in  bie 
gorm  iittb  brftdfe  il^n  mit  bcr  Pad^en,  mit  äRel^t  beftäubten  $anb  glei(|* 
iKäjHgr  i^bod^  feittoärts,  biifet,  audeinanber,  fo,  bajl  ein  jmeiftnger« 
breitet  Stanb  t)on  gleid^m&Btg^t  $öl^e  entf^el^t,  mobei  jebe  burd^fid^^ 
tigc  SteHe  mit  leig  ju  Derbid^ten  ift.  S)en  aufftel^enben  8lanb  lege 
man  mit  jtDei  Ringern  in  {)ri|e  Stt<I^tt  mib  biege  biefe  fd^räglaufenb 
nad^  einer  9Hdj>tung  l^in.  S)anad^  beftreue  man  ben  Xeig  reid^tid^ 
mit  geftogenem  Qtoitiai,  breite  jjebe  gmetfd^er  eben  }ngebvüd(t,  in 
geriebenem  3udEer  nnb  lege  fie,  am  Kanbe  anfangenb,  ganj  bid^t  nnb 
Ireidförmig  bid  )ur  äRitte  ffin,  ftreue  ettt)ad  ^imt  barüber  nnb  laffe 
ben  ^d^en  bei  1  (Slrob  ^i^e  (fiel^e  9tt.  1)  1V4  @tnnbe  bnnfet«« 
gelb  badEen. 

Ser  on«  ben  dmetfd^en  getonfene  Saft  werbe  auf  einem  ®up})cn* 
teuer  mit  etnmd  gudfer  auf  einer  l^eigen  statte  ein  n)enig  eingebtcft, 
nnb  erft,  toenn  ber  ftud^n  jur  Safel  gebrad^t  mirb,  Aber  bie  Sn^etfd^en 
verteilt. 

^nmerf.  5Der  5emerlte  S^eig  ift  p  einet  großen  Sporte  l^tnretd^enb.  ^urd^ 
ba9  Umbrel^n  ber  gtoetfd^en  in^ndkr  erl^alten  biefe  bie  gemunfd^te  <Sü^e. 
SBarm  ift  biefec  ^ud^en  am  tootflfd^medEenbften,  jebod^  lann  berfelBe  einige 
Sage  üorl^er  gebad(en  nnb  t)or  htm  ©eBraud^  V«  @tunbe  in  einen  l^eigen 
Ofen  gefegt  werben.  3fn  Seiten^  too  hk  gmetfd^en  fel^Ien,  !ann  ber  m^m 
naä^  bem  Sadfen  mit  Wbi9  Don  gtt'etfd^en  ol^ne  @d^ale  Befhtd^en  unb  bann 
V«  @tmtbe  in  ben  jDfen  gefieHt  n^erben. 

103«  Sorte  nnn  getrodfneten  3^^^f4^tt  (etit)ifei|Iendioert)* 

3Slan  nt^mt  ben  Xeig  3lt.  8  unb  lege  nad^  9tr.  74  ein  @(itter  über 
bad  Obft,  ober  man  tierfal^re  nad^  t^orl^ergel^enber  Slngabe;  femer 
gel^ören  baju  1  $funb  ßatl^arinen^flaumen  ober  gute  dtoetfd^eUr 
V2  glafc^e  SaSeißtoein,  200  ®r.  gucfer,  126  ®r.  fiorint^en,  1  ßitrone 
unb  geftofeener  3tt>iebad(. 

S)ie  $f(aumen  toerben  in  l^eijlem  äSaffer  abgen)afd^en,  8tott\^tn 

abgebrül^t  (fiel^e  ftomf^ott^),  unb  in  n^enig  SBaffer  fo  lange  langfam 

gefod^t,  bis  fi(|  bie  ©teine  l^eraudbrftdCen  laffen.  S)ann  n?erben  fold^e 

entfernt,  bie  5ßffaumen  mit  ber  SSrül^e,  SBein,  gudtcr,  Saft  unb  ©d^ale 

*^ner  gitrone  in  einem  irbenen  Iö|)fd&en,fcft  jugcbedtt,  langf am  toeid^ 

^!od^t;  V4  @tunbe  \)otf)tt  gibt  man  bie  reingen)af dienen  ^orintl^en 

inju  unb  Idgt  bie  SSrül^e  gut  einfod^en*    SSöQig  lalt  gen)orben, 

reiche  man  bai^SKud  auf  ben  mitBtotebadf  beftrentenXeig,  mad^e  ein 

litter  barfiber  nnb  laffe  ben  Andren  bei  1  (Srab  $i|e  1 — 1^/4  ©tunbe 

mfelgelb  badCen. 
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104.  Stuiftn  i^ott  .Hefenteig  ottf  etiter  flotte  mit  fA^ä^ 
St^tt\iitn,  auiif  mit  ^|if(Itt  obet  mtbefit  leftekigett  gftfiil^teit. 

1  $funb  tuarmgefteUted  äRel^I,  200  ®v,  gefd^moliene  unb  abgeHätte 
»utter,  rei(i^Itd^  Vs  Siter  lautoorme  äRUc^,  ftarl  30  ®r.  frifd^e  $efe 
(fic^c  9h:.  1),  2  ©er,,  1  gehäufter  Sglöffcl  Sudkr,  fetner  fri^^t 
Stoetf^en,  unb  ium  Überftreuen  bed  Obfled  gucfer,  g^i^t  unb 
Sutter. 

äRan  gibt  bad  SRel^t  in  eine  Sd^ole,  in  beten  SnUte  ^yüttt,  S^^Ict, 
Siet,  äßt((^,  etmad  ®a4  unb  in  bie  SRild^  jertül^rte  $efe,  mad^t  f old^ed 
}U  einem  loderen  Xeige,  meieren  man  langfam  aufgellen  M§t,  toKt  i^n 
bünn  aud  unb  legt  il^n  auf  eine  gut  abgeriebene  unb  beftrtd^ene  etfetne 
Patte;  bann  befttei^t  man  il§n  mit  gefd|mo(jener  Sutter,  ftteut  Suder 
unb  Simt  barfiber,  lägt  re^t  reife,  gut  abge^ut^te  unb  auiSgefietnte 
3tt)etfd^en  in  einem  Ioj)fe  mit  ettoa^  Sutter  »arm  toerben,  legt  fie 
bid^t  aneinanber  barauf  (bie  S^^tf(^en  aufgebogen,  bie  intoenbige 
@eite  nad^  oben),  Keine  @tüde  83utter  unb  3intt  batüber,  fteDt  ben 
Sud^en  f 0  lange  an  einen  toarmen  Ott,  bid  et  (tut  aufgegangen  ift, 
unb  badt  il^n  fd^neQ  gar,  toeil  fonft  ber  Xeig  aul^trodnen  n)ürbe. 

3laä)  belieben  {ann  man  einen  ®uB  nad^  9lr.  12  barüber  mad^en, 
el^e  ber  ^ud^en  gan^  gar  ift,  unb  i§n  bann  DoUenbiS  gar  baden. 
3)a8  ©rttjörmen  be«  DbfteS  mad^t  ben  ffuci^cn  bebeutcnb  beffcr. 

105«  SSalbbeet»  ober  $etbelbeetfu(^en  bon  Hefenteig  auf 
einet  platte*  3)er  Xeig  toerbe,  tok  ed  beliebt,  nad^  i^orl^ergel^ber 
ober  nad^folgenber  Eingabe  gemad^t;  femer  geftogener  S^oiebad, 
^eibelbceren,  garin  ober  geriebener  guder  unb  Simt. 

S)er  leig  wirb  auf  einer  gut  gereinigten  unb  beftrid^enen  Sßlatte 
bünn  auiSgeront,  mit  einem  ettt)ad  aufftel^enben  Staube  t^erfel^en  unb, 
wenn  er  gut  aufgegangen  ift,  mit  3tt)icbad  beftrcut.  S)ann  »erben 
bie  Dörfer  in  einem  Dfen  ertoärmten  ^eibelbeeren  bid  auf  ben  Zeig 
gelegt,  mit  retd^en  garin  (Sßuberjuder)  unb  S^wit  beftreut.  ©anat^ 
»irb  ber  ßud^en  sam  ätufgel^en  nod^  ein  »enig  ^ingefleUt  unb  f>d 
ftarler  $i|e  nid^t  ju  lange  gebaden,  »ei(  anbemfaQf  bie  SBoIb^ 
beeren  }u  t)iel  @aft  abgeben  unb  ber  9tanb  bei^  föud^end  auiStrodnen 
»ürbe. 

^nö^  lann,  beoor  ber  ßud^en  böllig  gar  getoorben,  ein  @ug  nad" 
9ir.  12  barüber  gemad^t  »erben. 

106*  9C)»feIfttd^en  Hon  Hefenteig  auf  einet  ^lattu  l  $fun 
Wlz%  2  (gier,  30  ®r.  $efe,  ungefäl^r  125  ®r.  »utter,  2  (gftöff 
Suder,  eine  große  Xaffe  äRil^  unb  V%  Il^eelöffel  ®<ä%. 
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2)ad  fEHtijH  toith  in  einen  9la^f  get^an,  (Eier  un^  d^cf^t^)  i^^^^ 
bem  fie  nebft  Sals  mit  ber  äRUd^  ietHofift  finb,  in  ber  SRitte  l^inein^ 
gegoren,  ntH  bem  äReffer  getül^rt  unb  }ule|t  bte  mit  Wütdi  unb  etn^aj^ 
Bttder  aufgeldfte  ^efe  i^iniugefftgt.  Der  Xeig  niivb  auf  eine  gut  Dor« 
gerid^tete  Patte  gelegt,  mit  ber  flad^en  ^anb  gfeid^mfigig  bflnn  au9« 
einanber  gebrüdt  unb  irm  Sufg^l^  l^ingefieOt.  UnterbeS  n^erben 
faure  ^e( gefd^fili,  je  nad^  hev^i^^t  in  je  i  ober  8  Xei(e  gefd^nitten, 
mit  etn)ai$  93tttter  auf  bem  Sener  enoärmt,  ganj  nal^e  jufammen  auf 
ben  gut  aufgegangenen  ftuc^en  gelegt  unb  mit  8^^  unb  3i^t 
beftreut.  2)ann  mac^e  man  einen  ®Xi%  bar&ber  bon  einer  jiemlid^ 
grofen  Zaffe  f aurer  6a^ne,  2  Siern  unb  Suder  unb  fteOe  ben  i^nd^en 
in  einen  l^eigen  Ofen.  S)er  &vi%  betmel^rt  bie  Quantität  unb  mac^t 
ben  ftttd^en  red^t  foftig,  bod^  i^  berfetbe  aud^  o^ne  @ug  fel^r  gut,  barf 
ober  nid^t  im  Ofen  audtrodnen. 

2)erfetbe  Xeig  paj^t  anä)  jum  ffaffeefud^en,  bod^  mn%  ber  Jhtd^en 
nad^  bem  Aufgellen  mit  Rofentoaffer  angefeuchtet,  mit  reid^Iid^  ge- 
fd^motjener  8uttcr  BefWd^cn  unb  mit  grobgeftoßenem  gudfer  unb 
gimt  bejlreut  ttjerbcn. 

107.  Hamburger  ftnd^eit*  1070  &x.  feined  m%  1  $funb 
Äortnt^en,  250  @r.  ©utter,  9  Sier,  170  ®r.  8udter,  70  ®r.  «ein- 
gefd^nittener  Sitronat,  abgeriebene  Qd^att  einer  gitrone  unb^  70  &v, 
in  fDütdf  aufgelöfle  $efe. 

S)ie  SSutter  reibt  man  fd^äumig,  rül^rt  abmed^felnb  gudfec  unb 
(Sier  l^injtt,  bann  nad^  unb  nad^  bad  flbrige,  gibt  bie  äRa^e  in  eine 
gut  audgeftrid^ene  @))ringform,  beftreut  ben  fiud^en  mit  einem 
^emengfel  bon  gel^aÄen  SRanbeln,  3udEer  unb  Sxmt,  unb  lagt 
il^n,  totnn  er  aufgegangen  Vjt,  bei  ftarler  a)^ttel^i|e  bunlelgelb 
baden. 

108.  Slannl^eimer  Andren.  330  @r.  feined  mtiH  250  ®r. 
gefd^moljene  ©utter,  20  ®ier,  in  loarmem  SBaflfcr  erwärmt,  2  Sgßffel 
3uder,  abgeriebene  ©d^ale  einer  Sitrone,  50  ®r.  in  Wlilä^  oufgelöfte 
$efe  unb  etmaiS  ©alj.  S)ie  Sutter  mirb  ^/a  @tunbe  lang  ju  f d^dumiger 
Saline  gerfll^rt,  bann  bie  @ier,  eind  nac^  bem  anbern,  abn^ed^felnb 
mit  einem  Söffet  SRel^I  unter  ftetem  Stül^ren  l^injugcgeben,  borauf  mit 
&efe,  Suder  unb  @etpürj  nod^  eine  SBeilc  gefd^Iagen  unb  in  bie  borl^er 
%vit  jugeric^tete  Sprm  gegeben.  9Ran  {ann  nad^  93elieben  bie  Sorm 
mit  i^alben  9)tanbe(n  aui&Iegen. 

109.  »eftfftlifd^er  Sttttetv  ftajfee«  ober  Suderfnc^en.  9tt.  U 

Bubor  fei  bemerlt,  bag  bie  nad^folgenben  £ud^  bor  bem  Sinfd^ieben 
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in  ben  Ofen  mit  einev  &ahü  ober  einem  f)rt|en  SReffer  bu¥($tDeg 
burd^ftoc^en  mecben  muffen,  bmnit  fie  nic|t  biftfig  toerben.  SBerben 
jte  mit  Z)attmen  nnb  B^^f^nger  t^or  bem  ^Belegen  mit  IBntter  ge» 
Iniffen  auf  bev  ganjen  OberfUd^e,  fo  ift  bo^  SOntd^fted^en  mit  ber 
(Babel  nid^t  ndtig. 

Sum  Xeig:  2  ^fnnb  fein^,  edofitmted  unb  bann  burd^  ein 
eied^iieb  gevfi^ttel»  äRel^I,  876  &t.  gnte,  t)9IIig  aui^gemafc^ene  »ntter, 
70—90  ®r.  frifd^e  aui^gemäßevte  ^efe,  70  (^t.  fleingefd^nittene 
@ttRabe,  1  Keiner  Zl^eeld^el  @oii,  2  (Sier,  %  Vi  Sitev  toarme,  nid^t 
^eige  amid^.  Suf  ben  ftuc^en:  330  ®r.  gr56Iid^  geflogener  Sndto, 
125  (Sir.  Stttter,  70  &k.  gr»bli(^  geftogene  SRonbeln,  2  Oh:,  feiner 
gimt;  jnm  Sefprengen  bed  gebadtenen  find^eni»  Va  Xaffe  Mofen^ 
)9af[er,  ober,  menn  man  biefen  (8ef(^mad(  nid^t  angenehm  ftnben 
möchte,  ebenfot)ieI  meinen  SSein  ober  Budtertoaffer. 

3)ai»  ttU^t  mirb  in  einer  ertoarmten  83admttlbe  mit  ber  in  €tfid(« 
d^en  )erppd(ten  Sntter  t)ermifd^t,  in  ber  SKttte  eine  Vertiefung  ge« 
mad^,  bie  einige  SRinuten  k)oi;l^r  in  etmai^  aRi(d^  unb  Qnitx  oufgelöfte 
$efe  nebft  Siern,  <SaIi,  ©emär}  unb  äRild^  l^ineingegeben,  mit  einem 
breiten  äReffer  oon  allen  Seiten  bad  äRe^I  nac^  ber  SRitte  l^ingejogen, 
raf($  uttteretnanber  gefd^fagen  unb  menig  verarbeitet,  ttmiJ  bei  biefer 
SSorfd^rift  eine  $aut>tbebingung  ift.  Ser  fo  cntpanbene  »eidje  Icig 
mirb  nun  mit  ber  flachen,  mit  menig  3Mfl  beftaubten  $anb  auf  einer 
etmai»  ertoarmten  SSdderpIatte  einen  l^alben  gfinger  bid  ausgebreitet, 
ein  ermfirmted  Zaffentuc^  barüber  gebedt  unb  an  einem  migig  marmen 
Orte  fo  lange  —  ettta  1 — iVa  Stunbe  -—  gum  Aufgellen  l^ngefteDt, 
bid  ber  Xeig  gel^Srig  gel^oben  ift.  9{ad^bem  bied  gef^el^en,  beftreut 
man  il^n  mit  einem  (llemengfel  oon  Suder,  äRanbeln  unb  3imt, 
legt  bie  in  @tüdd^en  ier)?flfldte  8utter  fteOenn^eife  barfiber  l^in  unb 
badt  ben  ßud^en  bei  guter  $i|e  ettoa  15—20  SRinuten.  Serfelbe 
barf  nur  bunlelgelb,  nid^t  br&unltd§  tt^erben,  nod^  tt^eniger  im  Ofen 
auStrodnen,  fonbern  mug  intoenbtg  toetd^  bleiben.  Seim  $erau$^ 
nel^men  befprengt  man  i^n  auf  ber  5ßlatte  mit  Äofentoaffer,  SBein 
ober  Sudertoaffer. 

SSorfte^enbe  Slngabe  füllt  eine  ber  größten  Säder^^Iattett ;  man 
!ann  bie  Angabe  fetbftrebenb  bis  auf  ein  5|5funb  SWel^I  befd^ränlen. 

^nmerl.  ®an}  ftifd^  f^nb  bie  Sutterhtc^en  am  beßen.  Um  fie  aufjufrifd^en, 
toaiS  xt^t  gut  ge^t,  fe|e  man  fte  t>oi  htm  (S^ebraud^  einige  9Rinuten  ir 
einen  red^t  feigen  Ofen.     Sie  »erben  getoöl^nKt!^  in  gtoeifingetbrei" 
unb  breimal  fo  lange  @tüdd^en  pefd^nitten. 

110*  JKorbetnelier  9)iittet(ttd|en«  9lu2.  3ttmZeig2^nl 
feine»  burd^gepebte J  unb  eripärmte«  SRe^I,  %  V$  Qiter  nmrme  aRild^ 
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250  &x.  frifd^e  aBgefiätte  Setter,  250  &v.  getoafd^ene  unb  ertoarmte 
föörittt^en,  80  ®r.  frifd^c  gctoöffcrtc  ^cfc,  1  Il^cclöffel  @alj,  oud^ 
nad^  93eKe6en  etoa^  änu^fatblüte  ober  fonfHgei^  ^etofirj ;  auf  ben 
ßtt(^en  250  ®x.  QtbUxd)  geftojsenet  duder,  4  @t.  3iint  unb  nod^ 
ettoaS  gefd^ntoljene  Sutter. 

SRan  mad^t  t)on  bem  bemetiten  9)te6t  mit  SRtld^,  @al}  unb  fiar! 
30  ®r.  in  ettoalJ  SKild^  unb  Bwicr  auföclöfter  ^cfe  einen  feinen  leig, 
toeld^en  ntan  ttJäl^renb  beiJ  8lufge]^eni5  jtocimal  burd^ar6citet.  ®ann 
l|£M  nran  bie  tangfom  gcfd^ntolgene  unb  öont  Sobenfa^  abgeHärte 
SButter,  nod^-BO  ®t.  oufgelöfte  ©efe  unb  ftorint^en  baju,  arbeitet  ben 
leig  l^iermit  nur  eben  burd^,  rollt  il^n  toie  im  öorl^ergel^enben  auS, 
beftrcid^t  ben  föud^en  mit  Cutter,  preut  Sv^itx  unb  8imi  barauf  unb 
bodft  i^tt  in  einem  l^eißen  Ofen  10  SKinuten. 

111.  Sutterfud^en.  9lx.3.  Qum  Xeig  2  ^nb  feined,  burd^« 
geftebtcg  Wtt%  375  @r.  gute  auggeioafd^ne  öntter,  250  ®r.  ge^* 
toafd^ene  unb  ern^ärmte  ^orintl^en,  abgeriebene  @d^a(e  einer  S^^^^ 
ober  in  S^^^^  eingelegte,  Heingel^dEte  Sl^jfelfinenfd^ate  (ficl^e  Slbfd^nitt 
A.  SRr.  84),  70  ®r.  burd^gefiebter  SudEer,  70  @r.  frifd^e  getoäffcrte 
$efe,  2  ©er,  1  Sl^celöffel  ©alj,  ^/s  Siter  toarme  2RiId^;  auf  ben 
^ud^en  250  ^r.  re^t  gröblich  geftogener  Snizx,  125  &x.  S3utter, 
2  ®x.  feinen  ßimt,  naä^  belieben  70  @r,  griJbtid^  geftofeene  SKan* 
beln;  jüm  Sef^rengen  beä  ^ud^enÄ  V2  laffe  aiofenttjaffer.  S)er  leig 
toirb  na^  t)pr]^erge^nber  Eingabe  gemad^t  unb  gebaden. 

112.  2)edgL  9tr.  4  (mit  fe^r  ^nt).  3  $funb  mt%  130 
®r.  §efe,  7  ßier,  1  Zitrone,  2  5ßfunb  Sutter,  2  Dbertaffen  geftoßener 
3udter,  reid^Iic^  V*  S^«  SRild^,  250  ®r.  JRofinen. 

SRan  mad^e  in  ber  HRttte  be^  SKel^fö  eine  Vertiefung,  gebe  äucfer, 

(Sier,  9loftnen,  bie  abgeriebene  ©d^ale  ber  Sitrone  unb  bie  in  ber 

SRild^  aufgelöfte  $efe  l^inein,  füge  nad^  unb  nad^  bie  gefd^moljene 

.  Stttter  ^iuju  unb  fd^Iage  ben  leig  red^t  tüd^tig.  3)ann  beftreid^e  man 

eine  große  ftud^enplatte  mit  SBad^S  ober  SSutter,  breite  ben  Seig  einen 

guten  ginger  bidE  barauf  aUS,  befefec  il^n  bid^t  mit  in  ©tüdfd^en  ge* 

p^üdttx  Sutter  unb  ftreue  red^t  reid^Iid^  grobgeftoßenen  gudfer  unb 

3imt  borüber.  Stad^bem  ber  ^d^en  ai^gegattgen  ift,  bade  man  i^n 

^afd^  gar. 

[nmerl.  fßtan  lann  btefeSCngabe  Md  p  einem  ^ritteil  berfleinern.  3n 
^Ermangelung  ber  (Bitt  Unntn  biefe  Bei  ben  ^tterhtd^en  ol^ne  befonbem 
^Sad^tei!  entBel^rt  tuerben,  bod^  mug  bafür  ettt^ad  Wltifi  $uge{e|t  toerbe». 

113.  9tx.  6.    8um  Icig  760  Qix.  erttidrmteö  SRel^t,  250  ®r. 
en^afd^ene  unb  U)om3g(id^  eben  auigefteinte  9ioftnen,  125  ®r.  fyäb 
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Butter  ifätb  ^uM  Bä^malj,  {ufammen  langfam  gefd^moljen,  50  (St. 
frifd^e  ^fe,  !n.  Vt  Siter  »arme  SRild^  unh,  totnn  man  fte  gerabe  l^t, 
2  (Sglö^el  btde  faure  So^ne;  jum  Seftreid^en  bed  föud^end  70  ®r. 
gefcl^moI)ene  SSulter  unb  {um  Überfhreuen  125  (Sx,  Suder  unb 
ettoad  3itnt. 

S)er  Zeig  »erbe  ttad^  9utterfu(^en  9h:.  4  gemad^t,  ausgerollt, 
nad^bem  er  gut  aufgegangen,  beftrid^en,  Beftreut  unb  fd^neU  gebadfen. 

114«  Sntterlttd^en  Hon  Semmel«  ober  feinem  Sßeitfetotteig» 
9lr.  6.  3n  SäUen,  mo  bie  3^it  jum  SSereiten  einei»  Sutteited^end 
f))arfam  jugemeffen  ift,  lann  nad^ftel^enbe  SSorfd^rift  bienen: 

1250  ®r.  betma^äder  befteUter  »rötd^enteig,  250  &x.  abgeK&rte, 
nod^  etto)al$  umarme  93utter,  3  Sglöffel  bnrd^ge^ebler  SudCer,  2  er* 
toaxmtt  eier,  Vs  X^eelöffel  ä^lui^Iatbläte  unb  250  ®x.  füoftnm  ober 
ftoritttl^en,  tt)eld^e  in  n)armem  SBaffer  getDofd^en  n^erben. 

3)ied  aQei»  mtrb  mttbem  Zeig  t)ermifd^t,  ber  jebod^  nt5glid§ft  toenig 
»erarbeitet  »erben  barf.  SBenn  berfelbc  auf  ber  Patte  gut  auf* 
gegangen  ift,  fo  beftreue  man  il^n  »ie  in  ben  t^orl^ergel^enben  Sor* 
fd^riften  mit  einer  SRifd^ung  Don  gröblid^  gcftogenem  Qnätx  unb 
gimt,  tege  and^  126  ®r.  in  @tüdfd&en  jer^jpdtte  ©utter  barttber 
l^in  unb  badCe  ben  ßud^en  fd^nell  gar.  iiai  93ef))rengen  nad^  bem 
^aden  mit  9iofenn)affer  ober  SBein  ift  aud^  l^ier  ju  tmp^tfjltn, 

115«  Xmerif  anifd^er  ftttd^em  (£)riginalreie))t  t)on  einem  SCud^» 
manberer.)  Man  xü^xt  a^aidmel^I  mit  guter  Wiäf,  etmad  @al}  unb 
einigen  Siern  }u  einem  nid^t  ju  fteifen  Zeige,  t^erarbeitet  il^n  gut  unb 
tl^ut  il^n  2V2  cm.  l^od^  in  eine  mitä3utter  beftrid^ene  Sd^üffel,  begießt 
i|n  oben  mit  jerlaffencr  SSutter  unb  fteHt  i^n  1— 1^/2  ©tunbe  lang 
in  einen  l^eigen  Sadofen.  Z)er  föud^en  »irb  »arm,  toie  er  aui^  bem 
Ofen  lommt,  gegeffen  unb  jtoar  jum  Saffee  ober  Zl^ce,  jum  2)effert, 
ober  aU  äRel^Iffieife  mit  Som))ott.  Z)iefem  Sud^en  muß  ebenfalls  1 
Z^eeldffel  boH  t)on  bem  in  3lo.  53  ermdl^nten  fÖadpnUtx  iugefe|t 
merben.  —  3n  Stmerifa  fauft  man  geioöl^nfid^  äRel^I,  loeld^ei^  f(|on  mit 
S3ad))ult)er  gemifd^t  ift. 

116*  68d|ftfd^er  e^iedRttdleti.  gum  Zeig  375  ®r.  äRel^I,  125 
(äx.  gefd^moliene  Sutter,  ht.  V4  Siter  lauwarme  Wixld),  ft.  30  ® 
3uder^  20—30  @r.  ©efe,  2eibotter,  V2  Zl^eelöffet  (Salj;  jum  Übe 
ftreuen  1 25  @lr.  ger&u^erter,  Iteinmilrf  elig  gef  d^nittener  ®pti,  föümm 
unb  Sttder. 

SRan  mad^e  ben  Zeig  toie  beim  SaMdelfud^en,  Sir.  134,  laffe  V 
gut  aufgellen,  brüde  il^n  in  eine  flad^e  fiu(^en))fanne,  forme  ein 
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Kanb  unb  taffe  tl^tt  no(|maI^  aufgellen.  'S>amx  (efhreue  mm  i^n 
mit  @p^,  ftümmei  unb  Sudec  unb  iadt  il^n  Bei  guter  $t|e  ettoa 
^U  ©tunbe. 

117.  Sremev  StUUn.  3um  Xetg  3  $funb  gutei^  burd^gefieBted 
Wtt%  1  $ßfuttb  auSgcmafd^ene  Sutter,  1  Sßfunb  getoafd^ene  Slofinen, 
toeld^e  loomögltd^  aui^gefteint  unb  bann  toaxm  gefteüt  tuerben,  250 
®r.  burd^gejtcBter  gudfcr,  Va  fiiter  toarme  WHti),  100  ®r.  $efe, 
1  Xl^eclöffel  Sola,  ©etoflrj  nad^  ©efatten.  Sum  BeltcBtgcn  gütten, 
ttJoBci  bie  Sloflnen  ttJegMeiBeU;  375  ®r.  getoafd^ene  unb  erbarmte 
Äorintl^ett,  125  @r.  gudfer,  70  ®r.  langgefd^ntttcne  SJianbeln,  ft.  30 
®r.  ©ulfabc. 

äTton  nta(]^e  ben  Xeig,  xooiu  aUt  93eftanbtetle  t^orl^er  emärmt  fein 
ntfiffen,  ganj  naä^  SBidelfud^en,  SWr.  134,  loffe  i^n  tangfam  ettoa  1 V2 
©tunbe  aufgeben  unb  rotte  i|n  2  ginger  bitf  ju  einem  langen,  f d^maten 
Streifen  au§,  brildfe  biefen  mit  bem  JRottl^oI}  in  ber  3Kitte  ber  Sauge 
nad^  ein,  bamit  an  ben  Seiten  ber  leig  bidter  »erbe,  ffitte,  wenn  e» 
Beliebt,  bief e  ©tette  mit  Äorintl^en,  ©ulf abe  unb  SManbeln  unb  fd^Iage 
bann  bie  Betben  ©eiten  f 0  auf einanber,  bag  feine  borpel^t.  ®onn  bringe 
man  ben  ^löBen  in  gorm  eined  ^alBen  äRonbed  auf  eine  Patte,  bie 
Slüdtfeite  nadf)  äugen,  worin  einige  @infd^nitte  gemacht  werben,  laffe 
il^n  gehörig  aufgeben*,  Beftreid^e  il^n  mit  @i  unb  BadCe  il^n  Bei  nid^t 
ftarler  SRittelT^i^c  eine  reid^lid^c  ©tunbe. 

118.  ©d^Iefifd^er  Srfinlelfitc^ett.  ^ierju  ein  Sutterlud^enteig 
ol^ne  8lofinen  unb  ftorint^en  öon  750  @r.  SRel^L  Qnm  ÜBerftreuen 
250  ®r.  gecieBener  gudfer,  250  ®r.  feineiJ  3}lt%  250  ®r*  ge^ 
fd^moljene  unb  aBgellärteäJutter,  70  ®r.  grüBIid^  geflogene  SKanbeln, 
8  @r.  3imt, 

2)ied  atted  wirb  mit  ber  $anb  lofe  burd^gemengt,  f 0  bag  ed  Keine 
^ümel  werben.  S)ann  wirb  ber  Xeig,  nai^bem  er  gut  aufgegangen, 
auf  einer  platte  bünn  auSgerottt,  mit  Sutter  Beftrid^en  unb  mit  oBigem 
®emengfel  ßeftreut,  mit  einer  geber  nod^  etwa^  jurüdEBel^altene  ge* 
fd^mol^ene  SButter  barüBer  gef^rengt  unb  ber  Sud^en  fd^nett  geBadCen. 

119.  (Sputet  fd^Iefifdlet  ftäfefuc^en.  (Sin  Xeig  wie  im  borl^er^ 
^el^enben.  ^um  Überftrei4en  wirb  ein  ©uptjentetter  gute,  abgelaufene 

icfe  ober  Ääfemüd^  mit  junger  ©al^ne  fein,  aber  nid^t  ju  bünn  ge* 
ü^t,  1  DBertaffe  gefd^mo($ene  Butter,  Sndtt  unb  3ttnt  nad^  ®e« 
äfmad,  2  ISier  unb  250  ®r.  gut  gewafc^ene  Sorintl^en  burd^gemifd^t, 
äRan  rottt  ben  Xeig  auf  einer  Patte  bfinn  and,  (figt  il^n  aufgellen, 
teid^t  bie  etwaig  erwörmte  ftäfemaffe  barauf  unb  BadCt  il^n  fd^nett  wie 
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StttteTbtii^en.    3e  nad^  ber  @h:5|e  bed  Sht<|en9  gibt  man  ahtnh^  bot 

bm  (Beitüvtäf  etma  3  ßtter  bitte  SRild^  mit  bem  ^l^m  in  einen  lofen 

Seutel  unb  Dertoenbet  am  anbern  äRorgen  biefe  t)on  ber  äßofle  befreite 

3Raffe  jum  (8ü§  über  ben  Sud^en. 

?lnmerf.   S)icfcrftu^cn  ift,  tücnn  er  ntd^t  imlDfen  auSgctrodnch  fonbcrn 
toei<!^  Qehüdtn  nnb  frifti^  gegeffen  tühh,  t)on  fel^r  angenel^mem  (ät\ä^maä, 

120.  6fl^Iejtfd|er  @tolIem  äRan  mac^t  t)on  1750  (Sr.  äßel^t, 
mit  ft.  Vs  ßiter  lautoarmer  SRild^,  8  (Sibottern,  70  ®r.  $efc  unb  8 
®x.  ©alj  einen  Xeig,  ben  man  im  äSarmen  aufgellen  l&it,  arbeitet 
bann  jl.  V»  Siter  abgellärte  SJutter,  260  ®r.  auSflefteinte  JRofinen, 
200  ®r.  3u(fer,  125  ©r.gröMid^  geftoßene  aKanbeln,  nod^  ft.  30  ®r. 
§efe  unb  abgeriebene  Sittonenfd^ate  burc^  ben  leig  unb  laßt  il^n 
nod^maliJ  aufgeben.  S)ann  formt  man  il^n  ju  einem  langen  ©rot, 
ma^t  mit  bem  SDteffer  auf  ber  Oberfläche  ber  Sänge  nad^  }tt)ei  jadEige 
Streifen,  ftreid^t  retd^Iid^  gefd^moI}ene  93utter  barüber,  badft  il^n  bei 
1  ®rab  $t|e  V«  ^i^  ^U  ©tunbe  ober  fd^icft  i^n  jum  ©äder  in 
ben  Ofen. 

121«  9latt»bttf8ar  StoVttt.  Bum  Zeig  ^U  Siter  marme 
äJiitc^,  ein  5ßfunb  öuHer,  250  ®r.  3iofinen,  250  @r.  Äorintl^en,  80 
@r.  $efe,  125  @r.  burd^geßebter  guder,  2  %x.  aRudlatbIflte  unb  fo 
t^iel  3Stt%lf  atö  man  }u  einem  loderen  Zeige  bebdrf,  ber  uid^t  an  ben 
Ringern  !Iebt.  3^^  ©eftreid^en  etmad  gefd^moljene  Sutter;  jum 
Überftreuen  125  ®r.  SJianbeln,  1.5  ®r.  bittere  eingefd&toffen,  ö^cfer 
unb  Simt. 

%a^  SKel^t  tt)irb  burd^geflebt,  fold^e«  mit  ber  ©utter  an  einen 
njarmen  Ort  geftefft;  Äorintl^en  unb  Slofinen  »erben,  na(^bem  fie  gut 
gewafd^en,  im  Ofen  ertoärmt. 

^ai  man  bie  to)arme  SRild^  in  bie  9Ritte  bed  SRel^Ied  unb  bann  bie 
mit  etmo«  ©rannttoein  angeruderte  $efe  baju  gef^an,  fo  tt)irb  baö 
übrige  mit  ber  ©utter  burd^gearbeitet,  3lofinen  unb  ftorinti^en  f ommen 
jule^t  l^inju.  3ft  ber  Zeig  nun  gemad^t,  fo  legt  man  i^n  jum  Sluf* 
ge^^en  an  einen  »armen,  jugfreien  Ort,  formt  i^n  bann  §u  einem 
langen  ©rot,  mad^t  Sinft^nitte  l^inein,  beftreid^t  ben  Stoßen  mit  gc^ 
f  d^molsener  ©utter  unb  flreut  bie  gröblid^  geftogenen  ällanbeln  barüber. 
SBenn  berfelbe  auS  bem  Ofen  lommt,  wirb  er  nod^matö  mit  ©utter 
beftric^en,  mit  3wdter  unb  gimt  beftreut. 

122.  ^aOefd^e  »etfe  (ein  9lational8(li&«).  IV«  Siter  toarmi 
aRitd^,  1250  ®r.  ©utter,  2  ^nb  getoafd^ene  unb  audgefteinte  %i> 
finen,  1 5ßfuttb  gereinigte  Äorintl^en,  1  5ßfunb  burd^geflebtet  Suder 
125  ®r.  gemäjferte  trodne  ^efe,  125  ®r.  füge,  l^atb  fo  biet  bitter« 
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fttöblid^  flefiogene  äRanbeln,  70  ®r.  Bttronot,  3imt  unb  mMMHütt, 
t)on  jicbem  leite  2  ®r./  2  abgeriebene  güronen,  5  ©ibotter,  ettooS 
@at)  unb  3  äRe^n  pted  äRe|(. 

mau  fteOt  baS  SKe^I  toarm,  bie  ^fe  ntit  1  Joffe  SKild^,  1  Söffel 
dudfet  unb  1  Söffel  8ium  an  einen  nid^t  ju  n^arnten  Ott,  unb  be« 
fl'rengt  bie  9iofinen  mit  9lum.  9tad^bem  man  ben  Xeig  na^  \)ov^tt^ 
§e^enbet  Slngabe  gemalt  ^at,  formt  man  t^n  ju  SSetfen  —  Ung^ 
fid^e  Srote  — ,  läßt  fie  langfam  unb  gut  aufgeben,  legt  fie  auf  ein 
^Ud),  meld^e^  mit  einem  beftrid^enen  5ßa|)ier  öcrfel^en  ift,  läßt  fie  gut 
au^baden,  beftretd^t  fie  fogletd^  beim  ^erau^jiel^ett  mit  öutter  unb 
beftreut  fie  mit  gudfer  unb  gimt. 

123«  ^anorenlttd^en«  iVs  &rkx  fOti^,  2  $funb  audge^ 
tt^afd^ene  Butter,  1  $funb  audgefteinte  SRoftnen,  toeld^e  nac^bem  mit 
Stum  bef)>rengt  tt^rben,  1  $funb  gereinigte  Sorinti^en,  100 — 130 
&t.  trodne  $cfe,  70  @r.  fflge,  15  ®r.  bittere  gel^aÄe  SRanheln,  70 
&x.  fleingefd^nittenerSitronat,  abgeriebene  ©d^ale  einer  3itrone,  2&v. 
äRui^f atblüte,  6  (Sibo^r,  1  X^eelöffel  ©alj  unb  f o  t)iel  mdfl,  baß  ber 
Xeig,  koeld^er  ftarl  gefd^Iagen  tt^irb,  fid^  gut  jiel^en  läßt. 

SKit  jurüdibe^aUener  ä3utter  unb  fftßen  SRanbeln  beßreid^e  unb 
beftreue  man  eine  große  ober  j^ei  {(einere  ^formen,  gebe  ben  Xeig  J^in«' 
ein  unb  fteQe  il^n  an  einen  umarmen  Ort.  3ft  berfelbe  red^t  gut  auf«! 
gegangen,  fo  läßt  man  i^n  in  einem  nid^t  gar  ju  ftarl  gel^eijten  Ofen 
baden,  beftreid^t  ben  ^u(|en  fogteid^  mit  Butter  unb  ftreut  Sudfer  nxä^ 
Sind  barflber  l^in. 

124»  Stoff«  unb  Si^netfenfit^eit«  1150  (Shr.  fetnei»  burd^« 
gefiebted  fßtt%  8  @ier,  t>on  4  bad  SSeiße  }urfidFgeIaffen,  80  ®x. 
trodne  ober  5  ISßlöffel  gut  gemäfferte  bidFe  mit  äRild^  unb  3udEer  auf^ 
gelöfte  $efe,  260—375  ®r.  Sarinjuder  ober  SKefig,  1  Jßfunb  gute 
au^getoafd^ene  SSutter,  250  &x.  ^orintl^en,  250  (S(r.  audgefteinte 
SRofinen,  In.  V*  Siter  lauwarme  fOtilä). 

SHIed  bied  muß  t>oxab  an  einem  toarmen  Orte  gel^örig  burd^ge« 

märmt  fein.    S)ann  merben  bie  ®ier  jerllojjft,  bie  SRild^  toirb  mit  ber 

ipefe  2U  ben  Stern  gegoffen  unb  bie  i^älfte  bed  äße^IeS  bamit  ange^ 

rfll^rt.  Z)iefed  läßt  man  ^U  ®tunbe  aufgeben ,  rü^rt  nad^^er  fo  ))iel 

2Bltf)l  iain,  baß  man  ben  Xeig  rollen  lann,  arbeitet  bie  S3utter  burd^, 

.ebraud^t  Don  bem  Abrigen  3Jlt^t  jum  Unterftreuen  unb  roQt  ben  Xeig 

»ünn  aui^.    Sann  fd^neibet  man  i^n  mit  einem  93adräbd^en  in  ftarl 

roeifingerbreite  Streifen,  ftreut  Suder,  Äorintl^en,  fftofinen,  3intt, 

ttd^  naä)  SJelieben  ajlanbeln,  ber  Sänge  nad^  fein  gefd^nitten,  barfiber 

in,  roßt  bie  Streifen  in  gorm  eineg  Sd^nedenl^aufeÄ  auf  unb  fefet 
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fie  in  eine  jugeri^tete  2otten))fanne  nid^t  {u  nal^e  anetnanber,  bamit 
fie  Staum  }um  9(ufg[el^en  l^aben.  @tnb  größere  9töII(^en  babei,  fo 
fommen  btefe  in  bie  äRitte.  äRan  töjst  {te  gut  aufge^  unb  bad^  ^e 
bei  1  ®r.  ^i|e  V4  bid  1  @hinbe. 

SBfite  man  gendtigt,  ben  Sud^en  }tt  einem  }ut)erUf{tgen  fb&dtt  in 
ben  Ofen  jn  fd^icfen,  fo  erlunbige  man  fid^  genau,  toann  ber  ftu(^ 
in  ben  Ofen  lommt,  nnb  laffe  il^,  gut  jugebedt,  in  bet  Sadfhtbe 
aufgellen. 

125.  SIbeffelbef  Stengel  (fel^r  jn  tmp^tftltn).  2  $funb 
3flt%  375  (S)r.  Sutter,  250  @r.  gudCer,  5  (£ier,  8  (Br.  guter  ge^ 
ftogener  gimt,  V4  Siter  aRild^,  375  @t.  ftotint^en  ober  2  Xaf^ 
(Belee  unb  70  Qfe.  frifc^e  ^. 

SHe  ^Ifte  bei  SRe^te  rül^rt  man  mit  ber  toarmen  Wl^,  ben 

(Kern  nnb  ber  $efe  an,  Mgt  ed  aufgellen  unb  nimmt  bann  125  &x. 

Srtitt  unb  fo  tnü  SRel^I  ba}u,  ba|  ber  Xeig  (»erarbeitet  loerben  lann; 

bie  Sutter  gibt  man  nad^  unb  nad^  ba}u,  f on^ie  aud^  bai^  übrige  WttljH, 

Sann  »irb  ber  Zeig  nid^t  ju  bfinn  aufgerollt,  ber  übrige  gucfer  nebft 

gimt  unb  ßorintl^en  überftreut  ober  mit  ©elee  beftrid^ett,  t)orfid^tig 

aufgerollt  unb  }u  einem  offenen  ^anje  (j^atbmonbfdrmig)  geformt. 

S)iefer  loirb  bann  auf  eine  platte  gelegt,  tt>enn  er  gut  aufge« 

gangen  ift,  mit  Sutter  beftrid^en  unb  '/«  Stunbe  bei  1  ®rab  i^i|e 

gebadfen. 

Knmerf.  SSilnfd^t  man  beim  IBaden  biefeiS  JhrengeliS  lugiitiäf  ein  jtoeiteS 
<3thäd  ffU  l^aben,  fo  fann  man  t>or  bem  aufrollen  beiS  Stetgei^  ben  t>ierten 
STeil  beMelbenjurüdfbel^aUen,  2  gel^äufte  (Sglöff el  guder  burd^arbetten  unb 
hanon  SOlcanbedran^e  formen  nnb  badfen,  mie  biefe  beim  Keinen  fßaätottl 
iRr.  218  befd^rieben  finb.  d»  n)ärben  ba^u  70  Q^v,  S){anbeln  nötig  fein. 

126.  Sidterftndden.  2  ^nb  burd^geftebtei»  tmäxmtt^  3Jlt% 
376  ®r.  öutter,  250  ©r.Jftofinen,  gctoafd^en  unb  au^aefteint,  125  ®r. 
burd^gefiebter  Qndtx,  4  ®er,  ^/s  Siter  laun^arme  äüild^,  50  ®r. 
©efe,  reid&fid^  V4  Z^eelöffel  SRuMatblüte. 

2)ie  aui^gemafd^ene  unb  tm&xmtt  99utter  mirb  ju  Saline  gerieben, 
bann  tottitn  nad)  unb  nad^  (Sier,  Qndtt,  ©eioürj,  fottiie  aud^  ab« 
»ed^felnb  Wld)  unb  Ttt%  bie  in  ettoad  aRild^  unb  ^ndtx  aufgelöfte 
$efe  unb  jule^t  bie  Slofinen  l^injugerül^rt.  ^anad)  loivb  ber  Xeig  ftarl 
gef dalagen,  unb  nad^bem  er  in  ber  jugerid^teten  Sorm  gut  aufgegangei 
mit  gefd^moljencr  Sutter  beftrid^en,  mit  gröbfid^  geflogenem  ßudft 
unb  Sxmi  beftreut  unb  bei  guter  ^i^e  ^U  biiJ  1  ©tunbe  gebadfen. 

127.  Wobonfndfleit  (@d^nei(en«,  ^omt«  ober  9{a)if(ttd^eit^ 
9lrl.  1  $funb  fein^ed  äRe^I,  meld^el»  ber  Slümfierc^en  megen  buf 
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einen  2)nt(i^(i|Iag  getrieben  loerbe,  376  ®x,  abgellärte  nnb  miebet 
lalt  gen^orbene  Sutter,  260  ®r.  burd^gefiebter  Suder,  16  (Sier,  ab^ 
geriebene  @d^a(e  einer  ditrone,  ein  Stücfd^en  feingefd^nittene  SuKabe 
unb  pari  30  ®r.  frifd^e  getoafferte,  mit  äRitd^  jerrül^rte  ^efe  nnb  ^/« 
Zl^eelöffet  @d}. 

9lad^bem  bie  genannten  Xeile  gel^örig  burc^to&mtt,  aud^  int  Sßinter 
bie  Sier  in  toarmem  SBaffer  ertoännt  morben  unb  bie  $efe  mit  ettoaiS 
»armer  SRild^  unb  1  Il^eeWffet  Qudtx  aufgelöft,  reibe  man  bie  5Butter 
jtt  Sd^aum,  ru^re  aügemad^  3uder,  ©alj  unb  Bttronenfd^ale  ^in}u, 
fotoie  aud^  abn)ed^felnb  1  @|i[öffel  Wlt^,  1  ganjed  (Si  unb  fa|re 
bamit  fort,  bi§  allein  k^errfil^rt  ift,  m  aföbann  bie  ^efe  burd^gemifd^t 
n)irb.  S)ann  f daläge  man  ben  Xeig  mit  ber  runben  ©eite  bed  Stfi^r*» 
(9ffefö  fo  lange,  bis  berfelbe  itberaQ  Slafen  toirft,  laffe  il^n  in  ber  tu* 
gerid^teten  Sform  langfam  tWoa  1^/2  @tunbe  jugebedt  an  einem  jug^ 
freien  Orte  aufgellen  unb  iadt  ben  föud^en  bei  guter  SDtittel|i^e 
1  ©tunbe. 

tCnmerl.    Ißtan  farm  Bei  biefer  unb  ben  näd^ftfolgenben  S^orfd^rtften  nad^ 
Ocfatten  ben  Snder  locglaffen  uttb  geriebenen  g^der  jum  Andren  geben. 

128.  atobiinltid^ett.  9lr.  2.  1  $funb  feinfted,  burd^gefiebted 
Sfltljit,  376  ®r.  abgeflarte  S3utter,  126  ®x.  titoa^  gröblid^  gezogene 
SKanbeln,  126  ®r.  burd^gefiebter  Suder,  9  frifd^e  Gier,  V«  ßiter 
fnf^e,  erttJarmte  SKild^,  abgeriebene  ©c^ale  einer  Sttrone,  Va  I^ee*= 
löffel  SKüSfatblüte  ober  ein  ©tüd  feingefd^nittene  ©uHabe,  V2  I^ee* 
löffel  ©alj  unb  ft.  30  @r.  frifd&e  ^efe.  —  S)ie  ©utter  toirb  ju  ©d^aum 
gerieben,  bann  gibt  man  unter  ftetem  Slfil^ren  nad^  unb  nad^  bie  (Sier 
|iniu,  bann  äRanbeln,  äRiU^,  S^emürj,  Suder  unb  aufgetdfte  ^efe, 
rü^rt  iule|t  Iöffeln>etfe  ba9  mOH  burd^,  unb  Iä|t  bie  äJlaffe  in  einer 
mit  93utter  beftrid^enen  unb  mit  ^ßuberjuder  ober  S»«bad  beftreuten 
Sform  nad^  fftx.  1  aufgeben  unb  baden. 

129.  8tobon(ttd§en.  9lu  3.  l  $funb  mt%  260  ®x.  ab^ 
gdlärte  Sutter,  126  ®r.  ©ultanrofinen  ober  fforintl^en,  gut  gewafd^en, 
100  ®r.  Suder,  6  frifd^e  (gier,  V4  Siter  erttiärmte  SWild^,  V«  I^ce- 
löffel  ättuMatblüte,  etwa»  auf  Suder  abgeriebene  Sttronenfd^ale, 
V«  I^eeWffel  ©alj  unb  ft.  30  ®r.  frifd^e  i&efe. 

S)te  ©eftanbteüe  »erben  nad^  üorl^ergel^enber  fftt.  jufammengefe|t 
tb  n^eiter  nad^  Str.  1  terfal^ren. 

130.  9i0bott(ttd|ett.    9te.  4^  ober  feinet  ^uffer.    760  ®x, 

lt%  260  ®r.  getoafd^ene  Woflnen,  toomöglid^  au8gefteint,  70  (8r. 
«tter,  70  «r.  Sd^malj,  2  «pffel  Suder,  4  ganje  (gier,  ft.  V2  Siter 
irme  SRitd^,  60  ®r.  $efe,  1  I^eeWffet  6atj,  1  I^eelöffet  mu^U 
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iiäit  obet  Simi  ober  in  Snitx  eingelegte  gel^itdtte  9[))felfmenfd^ale 
(A,  9lr.  84). 

2)er  Zeig  »erbe  no(|  tunrl^ergel^enbev  Sitgabe  Ibereitet  nnb 
gebaäeit. 

9lnmerf.  9^an  fann  ben  Xetg  als  puffet  aud^  in  einer  jhtd^enpfanne  bei 
{d^tooil^em  ^euer  auf  bem  Cfen  haäen,  er  muß  bann  bii^  )um  Umtoenben 
^ugebecft  »»erben  unb  barf  ipä^i^enb  bed  IBadotiB  lein  Sh  ba^n  fommen; 
iai  ^adm  im  Ofen  ift  jebod^  bor^u^iel^en. 

131.  21^eefii(^eit.  3um  Zeig  1  ^unb  burd^gefleBteS  unb  er« 
tt)5mtte9  9ße^I,  200  @h:.  audgett^afd^ene  IButter,  1  groge  Obertaffe 
bitfe  Sa^ne,  2  (Sier,  2  gehäufte  eglöffel  burd^geflcbter  8«*«^/  ft. 
90  ®r.  in  etooiS  Stild^  unb  Suder  oufgelöfte  $efe,  1  ißrife  3Rvi^tai^ 
Blüte  ober  etn^aS  Zitronen«  ober  gel^adfte  8(t)felftnenf(|ale  (pe^e  A. 
3lr.  84)  unb  V2  Zl^eclöffel  ®alj.  SKuf  ben  Rucken  fommt  70  (Sr. 
©utter,  8imt  nnb  ISO  ®r.  gröblid^  geftogeuer  Suder. 

äRan  ern^arnte  bie  SJutter  unb  reibe  fie  ju  ©al^ne,  rfi^re  Sieri 
®qIj,  Saline,  Quitt,  ®etoflr},  ^efe  unb  bai^  ^Htlfl  löffeltteife  ^inju, 
fd^Iage  ben  Zeig,  roQe  il^n  auf  einer  platte  einen  Singer  bid  aud, 
toffe  i^n  langfam  aufgeben,  beftreid^e  i^n  mit  9}utter,  ^eue  Suder, 
unb  Qimt  barilber  unb  iadt  xf)n  in  einem  feigen  Ofen  toä^renb 
15  SJKnuten  l^oc^gelB. 

SRan  lann  ben  Zeig  au^  mit  2Ö0  Ohr.  Sorintl^en  ober  auSgeftein^ 
ten  Xofinen  vermengen. 

132.  ftortttt^e«^!«^«  Kf«  1«  1375  ®r.  m%  375—500  (St. 
ftorintl^en,  gut  gemafii^u,  250  &t.  abgeliarte  Sutter,  ft.  ^/s  Siter 
laumorme  äJUId^,  70  ®r.  $efe,  1  Obertaffe  Suder,  2  Sier,  SRui^Iat« 
blfite  ober  Sitnt  unb  etaad  ©alj. 

S)ied  allein  tt)irb  1  @tunbe  t)or  bem  Slnritl^reit  an  einen  toarmen 
Ort  gefteUt.  S)ann  rü^rt  man  äRild^,  (Eier  unb  bie  ^fte  ber  $efe 
mit  ber  ^olfte  bed  äßel^tö  an,  la^  ti  aufgeben  unb  mad^t  fold^i»  mit 
bem  ilbrigen  }um  Zeig,  toeld^en  man  mit  ber  runben  Seite  etned 
Söffeli»  fo  lange  ftarl  f^Iagt,  iii  er  Slafeu  »irft.  2)arauf  lagt  man 
benjtetten  in  einer  auiSgeftrid^cncn  Sorm  1— IV«  ©tunbc  aufgellen, 
beftreic^t  i^n  mit  oerbünntem  @i  unb  U^t  ben  Sud^en  bei  ftar!er  fd^th 
l^ifce  •/4— 1  Stunbe  baden. 

133.  ^(^laStta.  nu  2.  2  $fttnb  2Stt%  2B0  ®r.  ftorint^e 
100— ISO  ®r.  Sttder,  ebenfoöiel  »utter,  60  (8r.  frifd^e  ^efe,  ^0 
Va  Siter  SRUd^,  1  Z^eelbffel  ®al},  nad^  Gefallen  aud^  etmad  ®etofii 
äSeiter  nad^  üorl^ergel^enber  Shtmmer. 
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134«  ttttfeirm^eit.  Sum  Zeig  626  Q)r.  feinel»  2aitf)l,  375  ®r. 
auSflctoafc^ene  Sutter,  naäf  Selieien  80—160  (Br.  Buder,  3  (Eier, 
50  (Br.  ^efe,  tn.  Vi  Siter  laukoavme  Sftü^,  1  X^eeldffel  @a(};  auf 
ben  Zeig:  250  (Kr.  fiorint^en,  125  &v.  Suder,  30  (Sfr.  Heingefd^nit« 
tene  @uRabe  ober  ^omeransenfci^ale  ober  in  Sudtt  eingelegte  ^fet 
finenf(|iate  (A.  Shr.  84)  nnb  8  (Str.  Simt. 

9lad^bem  aQe  benannten  Zeile  gnt  erto&rmt,  bie  ^efe  in  ettoai» 
SRild^  nnb  Snder  anfgeUft,  legt  man  bie  meid^gen)orbene  Sntter  in 
bie  aRitte  besaRe^te,  rü^rtguder,  (Sier,  $efe,  Salj  nnb  aRilc^  nnter* 
einanber,  gie§t  ed  l^in}u  unb  mad^t  erft  mit  bem  äßeffer,  bann  mit  ber 
^anb  einen  Zeig,  ben  man  gnt  fd^Ifigt  nnb  aufgeben  Ifigt.  S)ana(l^ 
roDt  man  i^n  }tt  einem  langen  15  (Smtr.  breiten  Streifen,  beftrent  il^n 
mit  Sorint|en,  koeld^e  üori^er  gemafd^en  nnb  im  Ofen  erbarmt  finb, 
gudCer,  ^omeronienfd^ale  nnb  gimt,  roOt  i^n  ber  Oreite  nad^  lofe 
auf,  legt  bad  (Enbe  ber  Rolle  in  bie  SRitte  einer  gorm  nnb  fo  mnb 
ffttvan,  bii^  ber  Streifen  jum  ftnd^en  geformt  ift;  jebod^  mn%  bie  SloIIe 
fo  gelegt  n)erben,  t>a%  etmad  Slanm  ^nm  ünfgel^en  bajnrifd^en  Bleibt. 
äRan  lägt  il^n  an  einem  mannen  Orte  gut  aufgellen  nnb  badt  il^n 
amifd^en  l  nnb  2  (Brab  ^i^e  1—1  Vi  Stnnbe. 

135«  OetoS^nlid^er  ^nffer  ober  Zo^iiffni^en.  3u  2  ^nb 
gutem  SRel^I  125  ®r.  S3utter,  bod^  lann  man  aud^  }nr  $&Ifte  Sd^tt^eine« 
f damals  nnb  gutei^,  andgeglfil^tei^  KübSI  nel^men,  ferner  125  (8r.  Mo^ 
ftnen  ober  in  @tfidd^en  gefd^nittene  gute  getrodhtete  SSirnen,  1 — 2  (Sier, 
jlarl  »/s  Siter  »arme  —  nid^t  l^eiße  —  SRilc^,  In.  30  (Sir.  frif^e 
^e,  2 — 3  nid^t  ganj  meid^  gelod^te,  laft  gemorbene  nnb  geriebene 
ftartoffeln,  1  z|eelöffel  ®al}  unb  nad|  Gefallen  etmad  SRudfatbläte. 

5D{e  (Sier  merben  Kein  gefd^Iagen,  ^efe,  fiartoffeln,  Salj  unb 
SRild^  bajtt  gerfll^rt  unb  l^iermit  bai»  übrige  t)ermengt.  Sann  mirb 
ber  Zeig  ftarl  gefd^Iagen,  in  einer  mit  @d^mal)  ober  £)I  beftrid^enen 
tiefen  ^anne  jugebedt  jum  langfamen  Sufge^en  ^ingefteöt;  menn 
balK  nad^  etma  iVs — 2  @tunben  erfolgt  ift,  auf  bem  Ofen  jugebedt 
ganj  langfam  gebaden.  SRac^bem  ber  fiud^en  oben  troden  gemorben, 
mirb  er  nmgemenbet  unb  toQenbd  gar  itiadtn. 

Knmer!.  SD^dd^te  man  gerobe  leine  gefodbten  Kartoffeln  ttorrdttg  baben, 
toeld^e  jebod^  ben  tj^uffer  milber  unb  loserer  mad^en,  fo  toürbe  auf  jlarf 
Vi  £iter  SRUd^  gered^net  toerben  muffen.  S)er  Zeig  toirb  bobnrd^  tierbeffert, 
bag  man  ibn  am  Dorl^erge^enben  Zage  anrül^rt  unb  bi9  %mn  ftufgel^en  in 
ben  fteSer  fbeQt. 
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n,  Äleinee  Bacfioert. 

BnttttUf^t  Um  ha^  ttetne  SadhoetI  o^ne  Sröcfelei  fd^neU  t)on 
ber  $Iatte  ju  IBfen,  beftrei^e  man  biefe,  ttad^bem  fte  gut  oBgerieBen 
unb  ertoarmt  loorben,  mit  einem  Stüdfd^en  toeigen  ^aä)^,  ©oQte 
bal»  tfebodene  auf  Skrfel^en  auf  ber  Patte  lalt  unb  alf o  fe^  geniorben 
fein,  fo  beborf  t§  jum  Wbnel^men  beifelBen  nur  beS  SBarmmac^end 
htt  ^otte. 

136*  mnt\^Mitittiim.  mmttkxt,2  mmijß,  125  &t.Svtitt, 
100  &t.  geriebene  äRonbeln. 

iJlan  rollt  ben  Sloiterteig  einen  Strol^m  btd  au«,  fHd^  mit 
einem  Seinen  SSafferglafe  Soben  mi  unb  tec^  Don  folgenber  aiJif ^nng 
ettt^ad  barauf,  toetic^e^  man  mit  einem  X^eelöff et  ein  tt»enig  ondetnanber 
ftreid^t.  ^ierju  bai  )it  fteifem  ©d^aum  gefd^Iagene  Sitoei|,  Suder 
unb  SRanbeln.  SHefe  XOrtd^en  tt)erben  bei  1  (Brab  ^i^e  gelb  gebacfen 
unb  frifdg  g^gef(en. 

137.  0fttttl|tt9rtd|en.  SHirbetetg,  (£t,  beliebige  frifc^e  Srüd^te 
ober  Sonfitflren,  3uder  unb  gitnt 

2)er  Xeig  n)irb  ganj  fein  oudgeroQt,  battn  koerben  mit  einem  grogen 
SBafferglafe  SBoben  bat^on  aui^geftod^en,  aud  ber  ^dlfte  berfelben,  um 
Stdnber  )U  formen,  Reinere  SBoben  genrnci^  bie  erften  runb  ^erum, 
nur  ni(|t  bie  Seiten,  mit  @i  beftrid^en,  bie  Slinge  aii^  Slanber  batauf 
gelegt.  2)ann  belegt  man  fie  mit  beliebigen  Stüd^ten,  —  au^gefteinte 
Sirf^en,  Xrauben,  aud^  unreife  @ta(|ielbeeren  lönnen  baju  genommen 
ttjerben,  lefetcre  aber  muffen  oorl^er  eben  abgefod^t  unb  toieber  erlaltet 
fein,  —  gibt  nad^  ber  8trt  ber  grüc^te  ben  nötigen  ßudter  unb  3iwt 
barfiber  unb  bacft  fie  fd^neU  gar.  SWmmt  man  fe^r  faftige  Srfic^te, 
att  !3o]^anni»beeren  ober  Himbeeren,  fo  ftreue  man  ettoaS  Qtokbai 
auf  ben  99oben.  89ei  Kntt)enbung  eingemad^ter  Srüd^te  ober  ®e(ee 
werben  bie  Xörtd^en  ungefüllt  gebadFen  unb  bann  beftrtd^en.  ^ud^ 
lann  ber  leig  mit  einem  tluSfted^er  oon  ber  ©rößc  einer  Untertajfe 
audgefto(|ien,  }ur  ^&Ifte  mit  S^üd^ten  oerfe^en  unb  fold^e  mit  ber 
anberen  ^filfte  bebeift  tt^erben,  l^erbei  toirb  ber  Kanb  angebrüdt. 

138«  0efftSte  gfntd|ttBrti^ett  in  fleinen  formen  ju  (atfett* 

aRfirbeteig,  Duitten^   unb  S^ifelmuS,  Sitronenfaft  unb  ?»©d^ale, 
aJlanbeln,  3udter,  SSaniüe  unb  @ito)eig. 

S)er  äRürbeteig  toixi  bann  aufgerollt  unb  tt)erben  bann  Keine 
Sformen  bamit  aui^gelegt.    SSorl^er  aber  l^at  man  Duitten  mit  ber 
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@d^Ie  xtäft  mei^  idoä)t,  thtr\\otnü  foure  ^fel  gebraten.  Sott 
beiben  entfernt  man  bai»  ^n^^nbige  ober  Serngel^anfe  nebft  Sd^ale, 
rftl^rt  Buäer,  Sitronenfaft  unb  ®d^ale  bnrd^  nnb  füDt  hiermit  bie  §ot« 
men.  Unterbed  l^at  ntan  (Sttoti^  {u  Sd^aum  fd^Iagen  laffen,  fd^ägt 
gnder  nnb  ettt^ad  SSaniOe  bnrd^,  ftrei^t  bied  aber  bte  Xörtd^en,  it^ 
ftreut  fie  mit  gröbltci^  geftogenen  äßanbeln,  bte  mit  Sudtt  k)ermif(i^t 
ßnb,  nnb  bodt  jie  bei  {iemltd^  ftarler  $i|e. 

139.  ftonliertS  titit  Stottfltfireit  gefüKt«  (Sin  »Ifitter^  ober 
aRfirbeteig,  ßonfttären,  ^agebntten  ober  ßirf($en. 

^ierjn  tt)irb  ber  Xeig  ganj  bann  andgeroüt,  mit  einem  Xorten« 
rSbd^en  in  Dieredige  16  Smtr.  groge  ©tücfe  gef(|initten,  biefe  inioenbtg 
in  DieredEiger  gorm  ganj  bünn  mit  ßonfitären  beftrid^en,  oQe  Dier 
@^i^en  in  ber  äRitte  jnfammengelegt,  ein  toenig  angebrfidCt  nnb  mit 
toerbünntem  Sigelb,  tpeld^ed  mit  B^dter  t)ermifd^t  ift,  beftrid^en,  bod^ 
barf  nid^ti^  bal^in  lommen,  too  ber  Zeig  abgefd^nitten  ift,  koeil  er  f on^ 
nid^t  aufgeben  tt^firbe.  yUan  badCt  jte  bei  1  (Srob  ^i^e  unb  legt  eine 
eingemad^te  ^agebntte  ober  ftirfd^e  ald  Siegel  anf. 

140«  ftonnertj)  mit  JDtattbeln  gefftltt*  Sonoert^  nad^  k^or^er^ 
gel^enber  Slngabe;  femer:  200  ®r.  Sndtx,  125  (8r.  geriebene  9)tan« 
beln,  4  Sibotter^  2  @itt)ei|,  1  Bitrone. 

9lad^bem  bie  Sont)ertd  gefd^nitten  finb,  beftreid^t  man  fie  }iemttd^ 
hxd  mit  folgenber  SKifd^nng:  2)ie  äRanbetn,  momnter  einige  bittere 
finb,  ISibotter,  &d)att  nnb  @aft  einer  l^alben  Siti^^'tt^  unb  3udCer 
ttierben  eine  SBeile  gerfil^rt,  jn^ei  }n  ®d^anm  gefd^Iagene  @itt)eig  bnrd^«« 
gemifd^t,  fibrigenlB  )oirb  mie  in  t)origer  Stummer  t^erfal^ren. 

141.  Gfi^uieiser  geffiOte  Sttip^l  3um  Zeig:  250  &x.  SRei^I 
200  ®r.  »tttter,  50  @r.  Sudfer,  3  ©feMffel  franjöfifd&cr  Srannttoein, 
1  ßgldffel  SBaJTer,  jum  %ülitn  eingemad^te  Stufte  ober  @(elee. 

Stad^bem  ber  Zeig  audgeroQt,  tt)erben  mit  einem  großen  Sßaff  erglaf e 
99oben  bat)on  audgeftod^en,  biefe  mit  eingemad^ten  ^^rüd^ten  ober  ®e(ee 
geffiOtt,  einmal  )ufammengefd^agen,  mit  (Si  befteid^en  nnb  fc^neQ  im 
Ofen  gebadten. 

142.  ft{fel  in  anfirbetetg  (fel^r  $tt  em^fe^Ien).  beliebiger 
Zeig,  mürbe  ftpfet,  Srral  ober  Shtm,  eingemahnte  Sol^annidbeeren  ober 
3o^annii$beer«@leIee,  am  angenel^mften  ift  2)reimttd  (fiel^e  eingemad^te 
Srfid^te  T.  9tt.  45)  unb  einige  SRalronen  ober  SRanbeln,  Sorint^en, 
3ud(er,  diint  unb  3ttronenfd^te ;  ferner :  Budter,  (St  unb  äRanbeln. 

^e  SSpfel  merben  gefd^ätt,  audgebol^rt,  abenbi^ober  einige  Stnnben 
üor  bem  (Sebraud^  mit  Ärral  begoffen,  mit  QvLdtt  nnb  giittt  beftreut. 

32* 
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Stad^bem  ber  Zeig  bfinn  mtKfletoIIt  uttb  in  trievedig  ^affenbe  Stfide 
geräbert^  merben  bie  ^fel  tnit  bem  bemerften  Singemad^tett,  toojtt 
man  ein  paox  gefto|ene  SRofronen  mifd^en  lann,  gefällt.  Vn^  lönnen 
bie  ^el  mit  feingefd^nittenen  SRanbeln,  gemafd^enen  föotint^en,  Sü(kx 
unb  Bi^onenfd^ale  gefüDt  loerben.  ^nn  n^irb  iebedmal  ein  9ip^A 
auf  ein  @tüdd^en  Xeig  gef e|t,  bie  t>ux  ®)ri$en  m^  ber  äRitte  l^in  jn^ 
fammengefd^Iagen,  oben  in  gefd^Iagened  dR,  bann  in  eine  äRifd^ung 
t)on  gröbßd^  geftogenen  SRanbeln  unb  Suder  gebrädt  nnb  bei  ftarler 
SRittel^i^e  gebaden. 

143.  &^mtt  Stuiita.  »Uttet«  ober  aRfirbeteig,  dtoetfd^en« 
ober  fi^drmi,  (Ei,  SRanbeln  nnb  3uder. 

Ser  Zeig  —  man  lann  ond^  abfaD  Don  SlStterteig  bajn  t>tt^ 
menben  —  toirb  bfinn  andgeroHt,  gtoetfd^en^  ober  gnted,  ßeifeil  ^fel« 
mnd  tl^eetöffetoeife  baranf  gelegt,  mit  anSgeroQtem  Zeig  bebedtt  nnb 
mit  einem  6)Iafe  andgeftod^en.  SRan  beftrei(!^t  biefe  ftnd^en  mit  (Si, 
be^ent  fie  mit  gd^adCten  SRanbeln  nnb  Buder  nnb  badt  fie  bei  ftarler 
$i|e. 

144*  ftolotfi^ett  Mtt  mmttttitüh^aU.  »I&tterteig,  CH,  man- 
beln,  Snder  nnb  fiimt. 

abfaD  Don  Sl&tterteig  ftid^t  man  mit  einem  Keinen  SBeinglafe  and, 
beftreid^t  bie  $Iättd^en  mit  @i,  brfidt  fie  in  grobgeftogene  ober  ge« 
fd^nittene  äRanbeln,  bie  mit  Binder  nnb  Simt  Dermifd^t  ftnb  nnb  badtt 
fie  bei  ftarler  ^e  gelb. 

145*  aRanbeffoIatfdUeit.  170  (8v.  marm  gefteOte  »ntter  toirb 
mit  1  ^  nnb  2  2)ottem  gerfil^rt,  170  (Sir.  Quitt  unb  15  &t.  qt^to^ 
gene  bittere  9ßanbeln,  fon)ie  and^  naii^bem  260  ®r.  Tttfjil  burd^^ 
gemifd^t,  Heine  föI5§e  baoon  auf  eine  mit  Sßad^iS  beftrid^ene  Patte  ge^ 
fe|t,  mit  einigen  gefd^ittenen  äRanbeln  unb^uderbeftreut,  bei  2  (grab 
^i|e  gebaden. 

146.  3ftanji({i(d(e  ftolatfd^eti«  126  (S>r.  »utter,  1  (Et,  1  (£i« 
botter  unb  70  ®r.  dudCer  gut  gerfll^rt,  VsObertaffe  Sranibrannttoein 
ober  Stum  unb  200  ®r.  WltfjH  i^ineingeräl^rt.  $ieroon  mit  bem  Söffel 
Heine  föld§e  auf  eine  mit  SSac^i^  beftrid^ene  Patte  gefegt,  mit  gefto«* 
genem  ISanbii^  beftreut  unb  bei  mfigiger  $i^e  gebaden. 

147*  $efentolatfil|eti«  125  (Sir.  audgemafd^ene  Sutter,  6  HR* 
botter,  ft.  30  ®r.  Suder,  Sitronenfd^ale,  1  Zaffe  bide  faure  Saline, 
In.  30  ®r.  in  etkoad  SRi(d^  unb  guder  aufgeUfte  i^efe  nnb  370  ®r. 
feinel»  ertt^ärmted  SRe^I. 
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Sie  Sittter  U)irb  ju  €al^ne  gerieben,  bad  übrige  nad^etnanber 
^tnjugeriil^rt,  bann  fe|t  man  babon  n^abtuggroße  ßI5ge  auf  eine 
befirid^ene  Patte,  I&gt  fte  gut  aufgellen,  legt  auf  jebe  Solatfd^e  eine 
eingentad^te  $agebntte,  ftirfd^e  ober  Stofine,  befhrei^t  fle  fiber  unb  fiber 
mit  gefd^Iagenem  (Simeig,  beftreut  fie  mit  grobgefto|enem  Quätt  unb 
badt  fte  bei  fiarler  $i|e  10  aRinuten. 

148«  anailSnbet  6il§tttttem  250  &x,  mtffi,  125  (Br.  »uttet, 
200  ®r.  duder,  2  (SglSffd  bidte  faure  Saline  ober  Sfranibranntn^ein 
unb  1  Si. 

Siei^  wirb  jum  Xeig  gemad^t,  aul^gerollt,  in  fold^e  O  @täd(e 
gefd^nitten,  oud^  nac^  Selieben  mit  Si  beftrid^en,  fd^neO  gebadfen,  er^^ 
faltet,  ein  Stftdld^en  gfrud^tgelee  barauf  gelegt. 

149«  ^^totiitt  @il§of olabebrot  äRan  rftl^rt  ju  bem  fteifen 
@d^aum  t)on  3  &ttn,  200  ®r.  gudfer,  70  %.  geflogene  SKanbeln 
unb  50  (äx,  geriebene  ©d^ofolabe.  2)ann  fhreid^t  man  biefe  äRaffe  auf 
Oblaten,  ^erfd^neibet  fle  in  fd^male,  I&nglid^e  @tüdd^en  unb  badt  fte 
bei  fd^toacler  i^i^e. 

150«  £lttitteit)9firftil^en«  Quitten  »werben  in  SSafjferu^eid^gefod^t, 
burd^  ein  @ieb  gerieben  unb  fo  t»iel  Buder  aU  Outttenmui^  genommen, 
biei^  auf  bem  gfeuer  fteif  abgeröftet,  mit  geriebenen  äRanbeln,  3itronat, 
Orangenfd^ale,  gimt  unb  SReßen  getoürjt,  in  gut  gereinigte  @d|afi^* 
barme  gebrüdt  unb  nad^l^er  gu  fleinen  äBfirftd^en  abgeteilt. 

151«  Bpttulad  ober  Sl^eeletterd^en  an  ben  9ßeil^nad|t8baitnt* 
9lr«  1«  1  $funb  feinet,  burd^gefiebtei^  3Jtt%  1  $funb  burc^gefiebter 
Suder,  250  ®r.  auSgemafd^ene  S3utter,  3  @ier,  2  ®x,  3itnt,  ab^ 
geriebene  ©d^ale  einer  Zitrone  unb  2  ®r.  pultjerifierte^  ^irfd^^ornfalj, 

S)ie  aSutter  toirb  in  @tädd^en  jerl^pdt,  mit  bem  äRe^I  t^ermifd^t 

unb  mit  ben  benannten  Seilen  —  mit  ^uiJnal^me  be8  ^irfcl^pmfalje« 

—  ;um  Xeig  gemac^it,  meld^er  über  3laifi  ober  tt»enigftend  einige 

Stunben  }um  Stulpen  unb  (£rftarren  l^ingelegt  tt^erben  mug ;  t^  fd^abet 

bemfelben  gar  nid^t,  toenn  man  il^n  mehrere  Xage  tior^er  mad^t  unb 

an  einem  laften  Orte  aufbemal^rt.  2)ann  brüdt  man  ben  Xeig  aud^ 

einanber,  fteeut  bad  $irfd^]^omfaI}  barflber  ^in,  arbeitet  t^  möglid^ft 

fd^neO  burd^  unb  rollt  ben  Xrig  ftarl  einen  3Re{ferrüden  bid  aui$. 

Slad^bem  toerben  au^  bemfelben  mit  beliebigen  Slec^formen  giguren 

aui^geflod^en  unb  auf  einer  mit  93ad^d  beftrid^enen  Patte  bei  mittet 

m&^ger  ^i^e  gelb  gebaden. 

9lnmer!.  ^n  (Sfrmangelung  ber  ^formen  lann  man  aU  Sludl^üfe  üon  feinem 
^apptnhtdtl  gfiguren  auiSfd^neiben,  fol(i^e  auf  ben  ^etg  legen  unb  mit  hm 
aj^effer  ringduml^er  ben  Seig  abfd^netben. 
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152.  ^tl^Uiiftn.  9lt.  2.  376  0t.  fetnei»  SMU,  200  @r. 
burd^gcficbter  gudcr,  125  ®r.  »uttcr,  1(R,  1  gglöffct  bttfc  faurc 
®al^ite  ober  S(rral,  2  @r.  3intt,  2  @lr.  |>trf(^]^omfaI}. 

9tad^  k)or]^etse]^enbet  Stngabe  gemad^t,  geformt  unb  gebatfen. 

153.  Sattjiger  AaffecBrot  (8Bet]§itail§t«ge6atfetted).  i  ^itttb 
äRe^I,  250  ®r.  Suder,  beibei»  burd^geftebt,  125  ®r.  SSutter,  4  (Sier, 
2  &x.  ^irfd^l^ornfal). 

S)er  Zeig  toirb  ttad^  t)orfhl^enber  Sntoeifung  gemad^t  unb  an^^ 
gerollt,  mit  Sotmen  aui^gefto^en  ober  Sfiguren  baraui^  gerfibert  unb 
auf  einer  Potte  gelb  gebaden. 

154.  f$eine  ^niSpViiit  (and^  jnrn  SBei^itadltMMtit  twff tttb)« 

375  ®r.  ^alb  feineiJ  Mt%  \)oli  $ßuber,  375  ®r.  Surfer,  beibe»  burc^* 

gefiebt,  12  frifd^e  Ster,  2  @gn%(  auSgefud^ter  Snii^famen. 

SDad  (£itt)ei|  toirb  gu  feflem  @d^aum  gef dalagen,  bie  (Eibotter 

tt^erben  gerrfil^  unb  langfam  gum  ®^Qum  gegeben,  toSl^renb  man 

ftarl  unb  ununterbrod^en  fd^Mgt;  bann  toirb  ber  Snitt,  meld^er  mit 

bem  StniSfamen  öermifd^t  toorben,  löffetoeife  l^injugef^Iagen,  fotoie 

aud^  nad^bem  auf  gletd^e  SBeife  baS  äXel^I.    ^efe  SRifd^ung  n)irb 

t^eelöffelmeife  auf  eine  mit  äBad^l^  beftrid^ene  ^otte  gegeben  unb  bei 

2  ®rab  aJUttel^tle  gelb  gebaden. 

^nmerl.  ^iefe  Pa^  finb  fel^r  gut,  loenn  bai(  (Sitoei^  red^t  feft  gefd^Iagen 
tt)irb,  medl^alb  betm  ^uffd^Iagen  ber  (Sier  m±i  bod  (Bttinglftt  Don  Ben 
lottern  gum  SBeigen  fommen  barf .  ^ie  $ölfte  ber  bemerken  $ortion 
bringt  fd^on  eine  groge  ^inka^l  S^  btefen  unb  allen  fotgenben  $I&|en  i^ 
l^alb  feined  Mtffi,  l^alb  $uoer  ober  ftartoffelmel^I  befonberd  gu  empfel^len; 
bod^  barf  beibei^  nid^t  ungefiebt  pebraud^t  merben,  koad  gum  <&txattn  bei$ 
^arftoerfS  eine  $au))tbebingung  tft.  SBirb  bei  $läl[en  jeber  Wct  auf  ein 
^funb  WIM  gulegt  2  ®r.  ))utt)erifierteS  ^irfd^^ontfalg  burd^gemif^t,  fo 
toerben  fofd^e  lodCerer  unb  größer,  ol^ne  ^ad)ttil  für  bie  (S^efunb^eit. 

155.  flm^pBiit  auf  attbere  Slrt  (be8gleiil§en).  250  ®x.  burd^ 
geftebter  Surfer,  250  ®r.  gur  ^älfte  feined  SRe^I,  gur  Hälfte  $uber 
ober  Kartoffelmehl,  glet^faQi»  burd^ge{tebt,  4  gange  Sier,  1 — 2  (S^ 
löffel  auSgefud^ter  ?lniiJfamen. 

^er  Sndtt  toirb  mit  ben  gangen  @iem  auf  bem  ^erbe  mit  einem 
tteinen  ©d^aumbefen  fo  lange  gef dalagen,  bid  bie  äRaffe  toaxm  unb 
birflid^  toirb,  fobann  öom  geuer  genommen  unb  biiJ  gum  Äblül^Ien  fort«» 
gefd^Iagen,  too  man  bann  SlntSfamen  unb  äßel^I  l^ingurfil^rt.  S)arauf 
toirb  bie  Patte  mit  SBad^iS  beftrtd^en,  bie  SRaffe  tl^eelöffeltoeife  barauf 
gelegt,  foglcid^  in  eine  mittelmäßige  $tfee  gefteflt  unb  gelb  gebarfen. 

^ni)  fann  man  bie  STtaffe  auf  ber  Patte  audeinanberftreid^en, 
unb  toenn  fie  auiJ  bem  Dfen  f  ommt,  in  fd^rägtoinWige  Siererfe  fd^neiben. 


ftleine»  fStOtotd,  603 

150*  9ntt  gfatxpVU^n.  9lx.  1.  250  «r.  $uber,  t60  ®r. 
geftogener  3uc!er,  (eibel  feiti  butti^gefte&t,  4  frifd^  (Sier,  absetitbeite 
@d^ale  einer  l^alben  gitrone. 

Sie  @ier  tuerben  mit  Suder  unb  ® etoürj  Va  ®tunbe  [tarl  gerül^rt, 
bann  tottb  bad  ju  ftetfem  @(l^aum  gefc^Iagene  Sßeigebur^gemifd^tunb 
banad^  ber  $uber  mögltd^ft  fc^neQ  bnrc^gerü^rt.  S)tei$  tuirb  t^eelöffe^ 
loeife  dnf  eine  mit  Sutter  beftri^ene  Potte  gegeben  unb  Bei  äRitteC^i^e 
gdB  gebatfen. 

157.  guattplUiäitn.  9tt.  2.  l  ^funb  fetnel  mOfl,  1  $fttttb 
burd^geftebter  Bucfer,  5  ganje  @ier,  4  (Eibotter,  abgeriebene  @d^ale 
einer  Qüxom,  eine  aRefferf)>i|e  feingeftogener  ftarbamom,  ebcnfotiiet 
3i«tt. 

(Sin,  Suder  unb  ®ett)fir}  U)erben  ^/t  Stunbe  gertt|rt,  bann  ba# 
Wli^l  fd^neQ  burd^gemifd^t  unb  nad^  t)or]^erge]^enber  üngabe  gebadCen. 

158.  ^tantfmttx  ^Hiit.  1 26  48r.  feine«  IRel^I,  125  (Br.^ber, 
miteinanber  Dermifc^t,  250  ®r.  duder,  bied  aQed  burd^gtfiebt,  4@ier, 
^/s  geriebene  SOtuSlatnuß,  1  9Refferf))i|e  feingefto|ener  ßarbamom 
ober  ettoaiJ  SleHen. 

Stad^bem  man  bie  ganjen  @ier  mit  bem  3uder  unb  ^etofirj  ^U 
@tunbe  ftarl  gerührt  l^at,  toirb  bad  fOlt^  burd^gemifc^t,  bie  äRaffe  tl^ee^ 
föfelmetfe  auf  eine  beftrid^ene  platte  gebracht,  ein  ©tildd^en  @uf!abe 
ober  ^omeranjenfc^ale  barauf  gelegt  unb  na^  t)origer  Str.  geboden. 

159.  manMpUMt.  250  ®r.  feinei»  bur^gefiebted  3Jlt%  250 
®t.  burd^geftcbter  Suder,  70  ®r.  Sutter^  70  ®r.  geriebene  URanbeln, 
4  @ter,  obgcriebene  Schale  einer  l^atten  S^trone. 

äRan  reibt  bie  ^Butter  ju  @a^ne,  rü^rt,  inbem  man  na^  unb  nad^ 
(gier,  Suder,  (Semürj  unb  äRanbcIn  l^injugibt,  V*  ©tunbe,  mif^t  ba* 
SRe^I  unter  bie  9}iaffe  unb  badt  fie  t^eeloffetoeife  auf  einer  Patte  bei 
mittlerer  ^ifee. 

160.  @c^o(oIabe)iIä^e.  9lx.  1.  200  &x.  burd^gefiebter  Suder, 
125  @r.  gertebene  unb  burc^gefiebte  fäge  @(^oIoIabe,  70  ®r.  feine« 
ajflel^I  unb  4  (Sitoeig. 

S)a«  (Stmeijs  n^irb  }u  f eftem  ®($aum  gefd^Iagen,  mit  ben  benannten 
Xeilen  fc^neS  t)ermifd^t,  bann  werben  Heine  $ta^  ba))on  auf  eine  ftarl 
beftrid^ene  platte  gefegt  unb  bei  äJlittell^i^e  gebaden. 

•161.  6il|oIoIabe)Plft^d^ett.  9lt.  2.  300  (8r.  feingeriebene  @(^0' 
folabe,  300  ®r.  geftofeener  unb  burd^gefiebter  Suder,  200  ®r. 
leftogene  ober  geriebene  SKanbeln  (einige  bittere  bamnter)  unb  6 
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Svder  tmb  SHoeifi  toetben  eine  Seile  getfil^,  ^tlMaht  uitb 
Stanbeln  nad^  unb  tmd^  ^iiiittgegeben  uitb  bte  SRaffe  auf  einer  mit 
Sa^S  beftrid^enen  Patte  gebaden. 


162*  fSanüpfiUtt  (fe|f  tat).  375  «r.  IBeiienmel^I  nnb  126 
(Kr.  ftattoffelmel^I,  1  $funb  Sudtt,  bie9  aSeS  bnr^gefiebt,  7  ganje 
Sier,  ein  3  QoU  langel^  Stfid  mit  3uder  feingeftogene  SaniOe. 

Sie  (Eier  nierben  mit  bem  Buder  ^U  Stunbe  tü(^tig  gerftl^rt,  bann 
gibt  man  bie  SaniDe  nnb  nac^  unb  nad^  ba9  SRe^I  l^inju.  Unterbei^ 
toirb  bie  Patte  abgerieben,  gnt  befhrid^en  unb  mit  ettua9  Stel^I  beft&tbt, 
ttiobur«!^  ba8  fiufammenfliegen  ber  ps^d^en  Dermieben  n)irb.  ^nn 
tffvtt  man  bon  ber  SRaff e  iebedmal  einen  Keinen  SBUffel  bei  Btoif ci^en* 
räumen  auf  bie  Patte,  ßeOt  biefetbe  Vt  Stunbe  ^in  nnb  badt  bie 
P&|d|[en  in  aRittel^i|e  fd^ön  gelb. 

SHef etben  ftnb  bef onberd  beliebt  ium  fBein  unb  erl^alten  fic^  in 
einem  jugebedten  ^orjeQangefSt  eine  geraume  3^t. 

163.  (Betnftrs^pia^i^en.  2  Punb  mt%  2  Punb  duder,  12 
groBe  ober  14  Keine  Sier,  bie  @d^ale  Don  2  ditronen,  für  50  p. 
@uRabe,  7  &t.  geftogene  SleSen,  8  ®r.  geftogener  gimt,  8  ®r. 
geftoBener  ftarbamom. 

@ier,  S^^^^  unb  ®eioäri  to)erben  Vt  Stunbe  gerfil^rt,  nai^  unb 
nad6  bad  SRe^I  ^injugegeben.  Sie  Patte  toirb  mit  SBad^d  beftrid^en, 
bie  SRaffe  t^eelOffetmeife  barauf  gelegt  unb  gelbbraun  gebaden. 

164«  Bitnppli^iitu.  3  PunbSiru)),  3  $funb  SRel^I,  1  Punb 

geflogener  Buder,  1  Cbertaffe  t)oQ  gefd^moljene  Öutter,  8  (Sr.  gerei» 

nigte  ^ottofd^e,  bie  in  einer  Untertaffe  t>oU  9lofenn)affer  aufgeldfl  ifl, 

8  ®r.  gefto|ene  SleUen,  bito  Simt  unb  ftarbamom,  fftr  50  p. 

SuRabe. 

@iru))  unb  guder  toerben  eben  aufgelod^t,  nac^bem  t^  ein  »enig 

erlattet,  aümS^Iic^  bal»  fDltffl  nebft  8utter  unb  (6müxi  l^in}ugefftgt 

unb  }uleftt  bie  ^ottafd^e  burcbgerfi^rt. 

Sie  §Raf[e  mug  mehrere  Zage  Dor  bem  8aden  eingerfi^  merben 

(lann  3  SSod^en  ftel^en),  mirb  bann  auf  einem  mit  2Bttffl  befteeuten 

^  ftud^enbrett  einen  aRefferrfiden  bid  aufgerollt,  mit  Slec^formen  aM^ 

'  geftod^en  unb  auf  einer  mit  tiadfi  beftric^enen  ober  mit  9Rel§(  be« 

Reuten  Patte  gebaden. 

91nmerf.  $fn  toerfc^Ioffenen^or^nan«  ober IBIed^gefdgen  l^aftenflc^ hitSicup* 
plfi^d^en  fel^r  lange  frog. 

165*  3imt|tertte  (fel|r  gnt).  1  punb  burd^gefiebter  guder, 
1  $funb  forgf&Itig  aul^gefud^te  SRanbeln,  meldte  gemofd^en,  getrodfnet 
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tttib  mit  ber  fomtnen  &fyAt  sertefien  »erben,  6  Sitoeig,  4  (&x.  fetner 
dtmt  nnb  Iteingefclnittene  S^ole  einer  gitrone. 

SRon  rü^rt  S^dtt  nnb  Sitronenfd^ale  ntit  bem  }tt  &ifanm  ge« 
fd^Iagenen  Sboeig  Va  @iunbe  {torl  nnb  ununterbrochen,  f&gt  ben 
Bimt  J^inju,  fe|t  einen  Xeil  biefer  SRifd^ung  beifeite,  rfil^rt  bann 
bie  äRanbeln  gut  burd^,  rollt  ben  Xeig  auf  einem  mit  äRe^I  beftreuten 
Sadbrett  bfinn  au9  unb  formt  il^n  mittete  eined  Sui^fted^erlS  {u  Sternen 
Don  beliebiger  ®röge,  toddft  man  mit  bem  l^ingefteOten  Simeig  unb 
Suder  beftreid^t  unb  auf  einer  mit  SEBad^iS  abgeriebenen  platte  langfam 
badCt. 

S)iefei^  8ad(toerf  ifl  aui^gejeid^net  mol^Ifd^medenb  unb  erl^&It  fid^ 
fe^r  lange. 

166.  fbtf  anbere  fixt  l  $funb  mt%  330  ®r.  »utter,  66 
®r.  Sndtt,  2  Sier,  4  @r.  feiner  gimt,  1  aßejferfpi^e  ^irfd^^omfalj. 

2)ie9  alled  tt)irb  jum  Xeig  gemacht,  toeld^en  man  gut  verarbeitet, 
einen  SRefferrfiden  bid  audroQt  unb  mittete  eined  Sled^ringei^  ju 
Sternen  auSfti^t.  Sarauf  toerben  fie  mit  jerRopftem  Si  beftric^en,  in 
gröblich  gefto^enen  Buder  gebrfidtt  unb  bei  tiemli^  flarler  $i|e  gebaden. 

167.  23|ee*  ober  Bimtbrejeln.  375  ®r.  feined  mt%  260 
(&t.  Suder,  beibed  burd^gefiebt,  126  &t.  langfam  gefd^molgene  unb 
abgellarte  9utter,  3  Sier,  4  (6x.  guter  Simt,  2  ®r.  ^ufoerifierted 
^irfc^l^omfal). 

(Eier,  Cutter  unb  S^der  »erben  gerül^rt,  mit  bem  ^irfc^j^omfal}, 
bem  Sintt  unb  fOtttfl  )um  Xeig  gema(|t,  Srejdn  baraud  geformt,  mit 
Sigelb  unb  SBaffer  beftrid^en,  in  einem  nic^t  }u  l^eigen  Ofen  gelb  ge« 
bad^n. 

168.  JDlanbelftiitne  anf  Oblaten.  260  &x.  abgejogene,  ge« 
mafd^ene,  mit  einem  Zud^e  abgetrodFnete  unb  in  Streifen  gefc^nittene 
SRanbeln,  200  (8r.  S^der,  2  (Si»ei|,  ettoai^  abgeriebene  Sitronen«^ 
fd^ale,  S^^^t  2  geflogene  Stellen  nnb  1  (Eglöffel  t>oU  Orangenblüten«' 
»äff  er. 

9lad^bem  man  IEi»eiB,  S^^^»  &ttoüxi  unb  OrangenbIfiten»affer 
}u  einer  biden  SRaffe  gerührt  unb  mit  ben  9}2anbetn  Dermifd^t  l^at,  »irb 
ber  Xeig  mefferrfidenbid  auf  Oblaten  geftrid^en,  fold^e  in  ^ngerlange, 
(»ei^ngerbreite  Stade  geteilt,  bei  fd^»a(^er  (3  ®rab)  $i^e  gebaden. 

169.  SDtanbelfdIttittett.  9lu«ge»af(^ene  8utter,  burd^gefiebter 
Suder,  geriebene  SRanbeln  nnb  feined  burd^gefiebted  SRel^I,  Don  jebem 
Xeile  260  Ohr.,  2  Sier,  abgeriebene  Sd^ale  einer  falben  Sittone. 
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Die  Cutter  mitb  )ur  @al^ne  gerieten,  mit  bem  übtii^en  ittntXeig 
getnad^t,  koobet  jebod^  bie  |>filfte  tion  äRoitbeiti  unb  gucfer  }ttm  Übec^ 
treuen  surfidCbleibt.  2)ann  roDt  man  ben  Zeig  ^It  Sfinger  bid  aui», 
^neibet  Iangli(^  trieredige  Sd^nitten  baraul»,  beftreic^t  {!e  mit  gefd^Ia« 
genem  (Eimeig,  \bctüi  äßanbeln  mit  guder  üermifd^t  barflber  nnb  iait 
^e  bei  magiger  $i|e  getb. 

170.  Sel^t  gnter  Sli^tn^en.  Sutter,  burd^geflebter  duder, 
feine«  bnrd^geflebte«  Vlt%  üon  iebcm  250  ®r.,  126  ®r.  SRanbeln, 

4  ganje  (Eier,  abgeriebene  S^ale  einer  falben  gitrone.  Slac^bem  bie 
Cutter  langfam  gefd^moljen,  abgeSdrt  unb  bid  gerührt,  gibt  man  unter 
ftetem  Ml^en  na$  unb  nad^  bie  ganjen  (Sier,  fotuie  aud^  aügemad^ 
ben  Buder,  moDon  man  jebod^  einen  Zeil  jum  Überftreuen  jurüdlägt, 
bie  3itronenf(^aIe  unb  iule^t  bal&  3Rtifl  l^inju.  S)ann  ftreid^t  man 
biefe  SDtaffe  einen  SRefferruden  bid  auf  eine  platte,  n^eld^e,  ba  bie« 
S3adn)erf  fonft  brüdeln  toüxit,  mit  SSad^d  beftrid^en  fein  mug,  koie  e« 
im  SSorberid^t  gum  Keinen  CadtDert  bemerß  morben.  3»ft  baiS  ge^ 
fc^e^en,  fo  beftreut  man  ben  fiud^en  mit  einer  Sßi{(^ung  t)on  lang  ge^^ 
f^abten  SWanbeln,  gimt  unb  bem  jurüdgcftellten  S^der,  badt  ben* 
felben  bei  2  ®rab  ^i^e  fd^neQ  gelb  unb  fd^neibet  i^n  fogleid^,  nad^bem 
er  aui^  bem  Ofen  gelommen  ift,  in  fd^ragtoinllige  IBierede. 

171.  ^oielftiftne«  l  $funb  feinei»  burd^gefiebteS  2Stt%  l-$funb 
geriebener  guder,  375  ®r.  gefc^moljene  Sutter,  6  Sier,  @^a(e  einer 
Sitrone. 

9tod^bem  bie9  gut  gerftl^rt,  kmrb  bie  SKoffe  fo  bünn  toit  mdglid^ 
auf  eine  mit  Cutter  be^d^ene  Potte  gebracht  unb  8—10  SRinufen 
l^eügelb  gebaden.  S)ann  toirb  ber  Rn^tn  gang  l^eig  in  4  @:mtr.  breite 
unb  20Smtr.  lange  Streifen  gefd^nitten  unb  f4neIItt)ie^obeIf))&ne  um 
einen  btden  @tod  gett)idelt. 

172.  Serlinf^eS  (norjügli^  jnnt  SBein,  Zl^eennb  jnaBeil* 
naiittn).  750  &x.mt%  1  .$funb  ßuder,  300  »r.  frifd^e  Cutter, 

5  (Eier  unb  1  abgeriebene  Sitronenfd^ate. 

S)ie  Cutter  tt)irb  ju  ©al^ne  gerieben,  nad^  unb  nad^  @ier,  3nder 
unb  ßitronenf d^ale  l^injugerül^rt,  fomie  nad^bem  ba«  3Rt%  6«  toirb 
barau«  ein  tt)etd^er  Zeig,  au«  toeld^em  man  mit  leichter  ^anb  Heine 
Kranit  formt  unb  auf  eine  gut  gereinigte,  mit  Cutter  abgeriebene  unb 
mit  ettpa«  SRe^I  beftaubte  platte  ntd^t  ju  nal^e  aneinanber  legt.  Sie* 
fetten  bürfen  beim  Caden  nur  bunfdgelb  werben. 

8(ud^  lönnen  bie  Cerßtrfoe«  t)or  bem  Caden  mit  Sitt^eig  be^d^en 
unb  mit  einer  aRifd^ung  \>t>rt  grobgeftogenen  JRanbeln,  guder  unb 
Simt  beftreut  »werben,  toa^  SSol^Igefd^mad  unb  %nfe^en  er^öl^. 
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178*  tticttev  &\^^l  375  &x.  feinei»  SRel^I,  260  ®r.  gefiebter 
Sudet;  200  (St.  fvVjäft,  in  Ueine  Stüdd^en  ittp^üdtt  Sutter,  1  X^ee^ 
löffel  t)oU  feiner  gimt,  8  feingeftojlene  Steifen,  abgeriebene  &äfaU 
einer  l^ben  Sttrone,  2  ganje  (Eier  unb  3  Sibotter. 

^xt%  allein  mad^t  man  ju  einem  glatten  Xeig,  rollt  il^n  auf  einem 
mit  fOttfjH  befldnbten  Vacfbrett  mefferrädenbid  aul»,  fd^neibet  i^n  in 
breiedige  Stflde,  meldte  man  mit  beliebigem  Singemad^ten  beftreic^t. 
Sann  toerben  bie  ^pi^tn  barfiber  {ufammen  gebogen  unb  auf  einer 
mit  fOl^fjH  beftfiubten  Patte  gelb  gebaden. 

174.  fiBiener  dHSbogetu  250  ®r.  burd^gefiebter  Suder,  250 
0r.  feinet  Ttt%  5  frifd^e  Sier,  abgeriebene  ®^afe  einer  Bttrone, 
1  Keiner  Z^eelöffel  geftogene  aßudlatbläte  unb  70  ®r.  SRanbeln. 

<Eier,  Suder,  aRui^Iatblöte,  @aft  unb  ditronenf  d^ale  toerben  tüd^tig 
gerfil^rt,  bann  toirb  nad^  unb  nad^  bad  burd^geftebte  fOltifi  unter  bie 
Sl'taffe  gebogen,  ftart  mefferrfldenbid  auf  ein  mit  SSutter  beftric^ene^ 
Sled^  gebrad^t,  mit  einem  ®emif(|  t^on  feingefd^nittenen  äRanbeln, 
3ttder  unb  3itnt  betreut  unb  langfam  gelb  gebaden.  SSenn  ber 
ftud^n  aud  bem  Ofen  f ommt,  toirb  berfelbe  f ofort  in  breifingerbreite 
Streifen  gefd^nitten,  bie  man  fingerlang  glatt  burd^fd^neibet,  unbfd^neQ, 
el^e  fie  ^rlatten,  tm  ein  SftoDl^oI}  biegt. 

176.  Kitntt  3o8ett.  250  ®r.  feine«  SRel^I,  250  ®r.  ßuder, 
3  8ier,  4  (8r.  feiner  gimt,  1  ®r.  ftarbamom,  ebcnfotnel  Stellen, 
abgeriebene  @(^ale  einer  l^albenSttrone,  3  Städred^t  fein  gel^adCte  ein« 
gemad^te  Sßalnäffe. 

Ütad^bem  fDttf)l  unb  Snätx  burd^gefiebt,  toerben  aDe  benannten 
leile,  mit  ÄuiSnal^me  beS  SRc^te,  V*  ©tunbe  red^t  ftarl  gerührt ;  bann 
toirb  bail  9Ke^I  ßffeltoeife  ^injugerü^rt,  unb  nad^bem  jeber  H^eclöffel 
biefer  äRaffe  in  feingeftogenem  guder  umgebrel^t,  formt  man  Idnglid^e 
Stüdd^en  baraud  unb  lögt  fte  auf  einer  mit  ffiad^d  beftrid^enen  ^atte 
bei  fd^mad^er  ^i|e  gelb  haätn. 

176.  ftlcine»  Sadmcrf  in  %$m  eine«  S.    470  &x.  mt% 

300  &x.  Sutter,  300  (&x.  Buder,  2  ganje  Sier,  et»a9  gitronen«^ 
d^ale  unb  fiarbamom. 

^ierbon  mad^t  man  im  Ratten  einen  Xeig,  t)on  n>eld^em  man  Heine 
Stftdd^en  auf  einem  83adbrett  lang  roSt  unb  fold^e  in  obenbemerlter 
(form  auf  einer  mit  9totter  beftrid^enen  unb  mit  aKe|l  beftäubten  Patte 
unlelgelb  baden  Ugt. 
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177.  Stolieitifd^e  fttt^ett.  250  0r.  butd^gefieBte«  fait% 
250  (8r.  QudgeiDafd^ene  Sutter,  250  (St.  butd^geflebter  Siuler,  3  (Eier, 

3  (Etbotter,  1  (EgUffel  Orangenblfitentooffer. 

2)te  {Butter  totrb  ju  @a^ne  gerieben,  mit  ben  (Eiern,  bem  gudkr 
unb  OrangenblfltenlDaffer  ^U  @tunbe  gerfil^rt,  bad  fEfttiji  l^in^ngegeben 
unb  l^iertion  Keine  ftu^en  auf  einer  Potte  gebaden. 

178.  ^irfc(^9rner.  1  $funb  mt%  250  (Bc.  Suder,  250  ®r. 
aRanbeln,  rei^Iid^  Vs  Xaffe  Saline,  e(enfot)ieI  gefd^moliene  Sutter, 

4  (Eier. 

^iert)on  toirb  ein  Xeig  gcmad^t,  audgeroIQ,  tu  (&nglid^  nmben 
Striemen  gerfibert,  umgebogen,  bie  (Enben  mit  bem  Xortenrfinbd^er 
geteilt  unb  gebaden. 

179*  Saffitmet  Stniftu.  470  (Kr.  feinei»,  burd^gefiebtei»  SRe^l, 
In.  370  &t.  eutter,  280  (Br.  burd^geflebter  Suder,  2  (Eier,  abge^^ 
riebene  Sitronenfc^ole  ober  ein  Heiner  S^eeldffel  SRudfatblfite  ober  4 
&tlid  feingeftoBene  Stellen  unb  ehoad  Simt. 

SRan  reibt  bie  Outter  ju  Saline,  rft^rt  hai  übrige  ^nju,  jule^ 
baiS  SRe^I,  mad^t  Keine  8&II(^en  bat^on,  brfidt  fie  auf  eine  Patte,  be^^ 
ftreut  fie  mit  grobgeftogenem  S^der  unb  Sintt  unb  badt  fie  bei 
2  (Brab  ^e  gelb.  —  Siefe  Portion  gibt  50  @tad. 

180.  3itronenbrot.  Sum  Xeig  250  &x.  feinet  SRel^I,  toie  ju 
aUtm  feineren  Sadhoerl  burd^gefiebt,  200  &x.  Suder  beSgleid^en, 
2  gro§e  (Eier,  Sd^ale  unb  @aft  einer  Si^^i^^*  3^^  Überftreuen 
äRanbeln,  Suder  unb  Simt. 

9lad^bem  bied  aDed  jum  Xeig  gemad^t,  totrb  berfelbe  auBgeroQt, 
mit  Sutter  beftrid^en,  mit  SRanbefn,  Suder  unb  Siutt  befhreut,  in 
Keine  @tüdd|en  oon  ber  ®r5§e  eineiS  l^alben  SartenblatteS  gefd^nitten, 
gelb  gebaden  unb  nod^  ^eig  über  ein  StoÜ^oI}  gebogen. 

181*  Gebrannte  Vlanbeln«  l  $funb  mit  einem  Xud^e  db^ 
geriebene,  nid^t  abgefd^filte  SRanbeln,  1  $funb  Suder,  nad^  Sdieben 
4  (Dr.  Simt. 

2)en  Suder  tunit  man  in  SBaffer  unb  !od^t  il^n  in  einer  Keinen 
mefftngenen  fiafferoDe  bid  }u  f olgenber  ißrobe :  9Ran  ffäU  eine  (Babel 
l^inein,  nimmt  fie  l^eraul^  unb  bifift  bagegen;  \otnn  ber  Suder  tu 
8(afen  baoon  ftiegt,  fo  ift  er  gut,  unb  t^  loerben  bann  bir  äflanbeln 
^ineingefd^üttet,  bie  man  beftfinbig  mit  einem  eifemen  SpftUn  rül^rt, 
bid  fie  ben  Suder  aufgenommen  l^aben.  2)ann  fe^t  man  ben  Xo|if 
oom  geuer  unb  rül^rt  fie  fortwöl^renb,  biÄ  fie  troden  geworben  ^b. 
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too  man  bann  ben  Xo))f  toteber  ani  gfeuev  fe|t  unb  bie  SRanbeln  rül^rt, 
Btd  fie  glängen.  9{un  fd^fittet  man  ^e  auf  eine  flache  Sd^fiffel,  mifd^t 
nod^  l^eijs  ben  S^^  bnrdl  unb  |)pÄ  fie  t)on  einanber. 

182«  SRuSfasiner  a^anbeln.  875  @r.  SRanbeln  mit  ber 
@d^ale,  376  ®x.  gerieBener  3uder,  8  Sin^eig,  4  ®t.  gimt,  4  %* 
Stellen  unb  abgeriebene  3itronenfc^aIe. 

3)ie  SRanbeln  n^erben  abgeioifd^t,  gerieben  unb  mit  bem  Simeig, 
Suder  unb  ®ttoüxi  auf  gelinbem  gfeuer  fo  lange  gerftl^rt,  bid  bie 
SRaffe  beim  Slnfäl^Ien  nid^t  mel^r  Hebt ;  bann  lagt  man  fie  abtfil^Ien, 
formt  {leine  SRanbeln  baraui^  unb  badt  fie  bei  fd^toad^er  ^i|e. 

183«  ^fefferminj«  125  ®r.  BudCer,  eitrige  Zxop^tn  ^feffer^^ 
mtniöl.  Sen  S^der  laffe  man  lochen,  mie  }u  gebrannten  äRanbeln, 
gtege  bie  STiaffe  in  eine  Tange,  t)on  flarlem  ureigen  ^apitx  geformte 
Zflte  unb  fd^Iiege  fie  oben  n^ie  fibßd^ ;  bann  fd^neibet  man  bie  ®))i|e 
berfelben  ein  tt)enig  ai,  nimmt  bie  Xfite  in  bie  redete  ^anb  unb  bilbet 
burd^  einen  Srud  oon  2)aumen  unb  S^ig^ftnger  bie  aud  ber  Öffnung 
berfelben  bringenbe  3udermaf[e  ju  Iteinen  runben  Suchen  auf  einer 
mit  ailanbelSl  ober  SBad^S  beftrid^enen  äRetaII))Iatte. 

3n  ein  mit  gefd^Iiffenem  @Iadfto))feI  t)erfe^ened  ®Iad  gibt  man 
bann  etioa  12  Xxop^tn  ^efferminjöl  unb  2  &x.  ®d^tt)efeI5t^er,  bie 
^artgett)orbenen  Qndttpl&iidftn  ^intn,  fd^tiegt  baiS  &iai  f^  unb  fd^fit^ 
teft  aUeiS  gut  nm. 

184«  »otfetj»  ober  6t^anifd§er  SSinb«  l  ^unb  fein  burd^ge^ 
fiebter  guder,  ehoal^  SSaniQe  mit  guder  möglid^ft  fein  geftogen,  t)on 
8  red^t  frifc^en  (Siem  bad  SBeijse. 

Se^tered  toirb  ju  einem  fo  feften  ®d^aum  gefd^Iagen,  ba|  man  xifn 
fd^neiben  (ann  (fie^e  8(bfd^nitt  A.  9Ir.  55),  guder  unb  SaniDe  lang^ 
fam  l^tneingefireut,  tofil^renb  man  immer  fd^I&gt;  biei^  mit  einem  Xl^ee^ 
I0ffd  auf  eine  mit  föad^d  beftrid^ene  Patte  gefegt,  fiuder  batfiber  ge« 
fteeut  unb  langfam  bei  3  @>rab  ^i^e  gebaden. 

Ober:  fOlan  !o^t  ben  S^der  toie  bei  gebrannten  äl'lanbeln,  bis  er 

93Iafen  toirft,  unb  rfll^rt  il^n  abgelfll^It  nebft  etloaS  mit  guder  feinge* 

ftogener  SSaniDe  gu  bem  fteifen  (Sitoeig.    @oIIte  ed  nid^t  gan)  bid 

^oerben,  fo  gibt  man  nod^  geftoßenen  guder  baju.  3la^  le^terei-  SCn* 

mfung  toerben  bie  8aiferi$  fefter. 

185*  8itifef0  tiitt  gefd||(agetter  Bat^nt  geffiOt  »aiferdmaffe 
Tad^  oorftel^enber  Sntoeifung,  femer :  ein  mit  guder  unb  SSaniSe  ge«' 
d^Iagener  ®al^nefd^aum. 
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(Erfteve  toirb  nttt  2  (Egiöffeln  tote  (Eier  geformt,  mit  dtt<fer  Beflrent, 
»obur^  bie  Saiferd  (Blati)  erl^dten,  unb  auf  einer  mit  SBad^  ab^^ 
riebenen  platte  im  Ofen  langfam  mel^r  getrocfnet  att  gebadfen. 
SEBenn  fte  ganj  troden  ftnb  —  j^e  bärfen  l^öd^ftend  einen  gelblichen 
®(^etn  l^aben  — ,  fo  nimmt  man  fie  üon  ber  platte  unb  oon  unten 
bad  Snmenbige  mit  einem  S5ffel  l^erauS,  fd^Iägt  bide  füge  Saline  mit 
guder  unb  SSaniOe  ju  ganj  feftem  ©d^aum,  fäQt  bamit  in  bem  Sugen« 
blid,  too  fie  aufgetragen  toerben  foOen,  bie  $5(fte  ber  Saiferi^  unb 
legt  bie  übrigen  $&Iffen  barauf. 

186«  Saifer«  «if  ®elee  tcfiUIt  6  eimeig,  6  eglSffel  ganj 
fein  burc^geßebterSnder,  etmad  auf  3udCer  abgeriebene  3ttaronenf(|aIe. 

Srfteremerbeuiufteifem  Sd^aum  gef  dalagen,  Quitv  unb  B^tronen^ 
fetale  lei^t  barunter  gerfil^rt,  bod^  mug  man  ei^  gel^örig  oerbinben. 
2)ann  nimmt  man  ftatt  einer  platte  einiBrett,  bamit  bie  ^aiferd  nid^t 
oon  unten  baden,  be(egt  bielS  mit  ^apitx,  fe^t  bie  SatferS  in  gfoi^ 
einei^  l^alben,  ber  SSnge  nac^  burd^gefd^nittenen  @ied  barauf,  beftebt 
fie  mit  SudFer  unb  badt  fie  in  einem  fd^n^ad^  ge^eijten  Ofen.  @obaIb 
jte  eine  rötlid^  getbe  SfSt^bung  erl^alten  l^aben,  nimmt  man  fie  l^eraud 
unb  legt  {»ei  unb  itod  gegen  einanber,  inbem  man  bie  äRitte  mit 
etn^ad  3fnid^t^®elee  fflOt. 

187«  ©fi^e  Vlftftotten.  760  ®r.  geriebener  Suder,  1  ^nb 
geriebene  aRanbeln,  4  (Sin^eig,  abgeriebene  @d^ale  einer  gitrone. 

2)ie  iDZanbeln  koerben  mit  bem  Qudvc,  ber  Sitronenfd^ale  unb  bem 
fel^r  feften  Sitoeigfc^aum  eine  gute  Sßeile  gerfi^rt,  mit  'einem  Söffel 
auf  einel^eilgemad^te,  mit  SBad^d  beftrid^ene  $(atte  gefegt,  beifd^koad^et 
^i^e  gelb  gebaden.  S(ud^Iann  man  bieäRalronenauf  Obkten  baden, 
toad  am  bequemften  ift.  $at  man  inbeß  beibei^  nid^t,  unb  vm%  fk 
auf  $a)}ier  baden,  f o  beftreid^e  man  badf elbe,  toenn  fte  aud  beut  Ofen 
lommen,  auf  ber  unteren  Seite  mit  einem  naffen  $infel,  tooburd^  ^e 
fid^  ßfen. 

188.  Sttf  anbete  Xrt  (fel^r  ^nt),  230  (Str.  gute  äKon« 
beln,  ebenfooiel  8^i^^f  ^  fnf^^  Simeig,  na^  (SiefaHen  ettoa^  di^ 

tronenfaft. 

2)ie  aRanbeln  merben  nad^  bem  Slbfd^Sten  l^Ib  grdbtidl  geftogen, 
^alb  ber  Sdnge  nad^  fein  gefd^nitten,  (Sikoeig,  guder  unb  gitronenfaft 
f 0  lange  ftarl  gerül^rt,  bid  Slafen  entfielen,  bann  bie  HRanbeln  bur^^ 
gerührt  unb  t^eeföfjfeltoeife  auf  einer  mit  SBad^l^  abgeriebenen  ^atte 
gcttnbe  gebaden. — 8lui^  ber  bemerften  5ßortion  merben  40  Stfitf.    ' 
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189*  Sittete  Vlattnntn.  S)tefe  loerben  mie  k>orfte^enb  (entetft 
gemad^t,  ioä)  nimmt  man  '/4  fftjle  unb  V4  bittere  SRonbetn  unb  )u 
1  Sßfunb  berfeftcn  750  ®r.  Suder. 

190.  ®eöifttj:»a»af rotten*  1 5ßfunb  geriebene  äRanbetn,  750 
®r.  S^^^^t  1  abgeriebene  Zitrone,  8  ®r.  gimt,  ettoc»  SBeKen,  SKttg* 
latblüte  ober  SKndtatnmg  unb  einige  Sin^ei^. 

SSorftcl^enbe  leite  loerben  mit  f 0  tjielem  ©toeig  termifd^t,  baß  bie 
SRaffeM  Mt  t)^rbinbet,  toai  auf  folgenbe  Sßeife  gefd^ie^t:  3Ran 
ftö^  bie  äJliiffe  mit  einem  l^üljernen  Söffet  eine  gute  3BeiIe  ^in  unb 
^er,  o^ne  fte  }u  rül^ren.  S)ie  äJlcdronen  n^erben  gleid^  ben  t)or]^er^ 
gel^enben  gebadfen. 

Slud^  lann  man  iaii  jkDette  äRaIronen^ege:pt  {f!ix.  188)  ^terju 
antoenben  unb  bie  ^ätfte  bed  bemerften  SetDürjei^  toegta^en. 

191*  Sd^oIoIabe^^SRafrotten*  250  ®r.  burd^gefiebter  3ud(er, 
200  ®r.  fftße  uiib  50  ®r.  bittere  SWanbeln,  70  (Sr.  gertebene  ©d^o** 
folabe,  fn.  3  ffiiloeiß  unb  ein  ©tüdfd^en  mit  Sudfer  f eingebogene  aSantDe. 

S>ie^  afleiJ  toirb  fo  lange  tüd^tig  gerül^rt,  bis  ftd^  bie  SKaff e  ettoa? 
i>om  Söffet  loSlöfl,  bann  bringt  man  biefelbe  mit  einem  !t^eelöffel 
bei  Keinen  Stoifd^enraumen  auf  eine  gut  abgeriebene,  mit  SBac^S  be* 
ftrid|ene  Patte,  ober  auf  ein  mit  S9utter  beftrid^eneiS  toeigeS  Rapier 
unb  badCt  bie  SD^olronen  in  gelinber  $i|e. 

192*  ^t^werattjettttflffe  (tioräftjlld^)*  250  ®r.  feinet  STOel^t, 
250  ®r.  Sudfer,  beibeS  burd^gefiebt,  3  dier,  50  ®r.  5|Someranjen* 
fd^ate,  50  ®r.  3itronat  in  Heine  S33ürfel  gefd^nitten. 

SKan  rül^rt  bie  ganjen  ©er  mit  bem  ßudEer  V*  ©tunbe,  gibt  baS 
®ettrilr}  unb  baS  SRcl^t  baju,  rill&rt  eS,  big  man  fein  aWc^I  me|r  fielet, 
rdQt  ftetne  SdQd^en  bat^on,  fe^t  fie  auf  eine  beftric^ene  Potte  unb 
badtt  fte  bei  mäßiger  $i|e  gelb. 

®ürd|  einen  Rn^aii  tjon  einer  2Refferfj)i^e  ^jutoerifiertem  ©irfd^* 
l|orttfaI}  loirb  bie  SWaffe  todterer  unb  fe^r  öermcl^rt. 

193.  SBanbelttüffe*  250  ®r.  feine§  2Ke^I,  250  ®r.  SudEer, 
250  ®r.  feingcftogene  SRanbctn,  70  ®r.  Sutter,  2  groge  ober 
3  Heinere  (Sier,  gitronen*  ober  atjjfclftnenfd^ale. 

J)ie  Sutter  toirb  ju  Saline  gerieben,  mit  ®iem,  S^dfer,  ®ett)ür j 
unb  SRanbetn  V4  ©tunbe  tüd^tig  gerührt,  baS  aWe^I  burd^gemifd^t, 
Seine  SBalld^en  baoon  aufgerollt  unb  tangfam  gelb  gebadkn. 

194*  ©etpfirjtififfe*  260  ®r.  SRe^I,  250  ®r.  Sndtx,  2  groge 
(^er,  70  ®r.  gröbtid^  geftogene  ä^anbetn,  ftarl  SO  ®r.  ®u»abe,  ftarl 
3>Ö:®r.  Zanbierte  Orangenfd^ole,  1  ®r.  SleKen,  eine  äßudtatnug* 

3laä)  oorl^ergel^enber  sitngabe  gerül^rt  unb  gebadCen. 
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195.  ^feffentiMfe.  flu  h  l  ^tib  Qvidtx  mttb  mit  10  (Ei« 
bottem  V«  ©tunbe  getftl^rt,  2  geriebene  aRudlotnüffe,  Simt  natSf  8e« 
lieben  nnb  ein  $funb  SRel^I  boin  gerührt. 

mt  SRanbelnaffe  gebaden. 

196.  ffiei^e  ^feffemftffc*    jRr*  2.    (6e^  «tt  cm^fe^ktu) 

1  $fnnb  feinfted  mtfjH,  1  $funb  Buder,  beibed  bnrd^geftebt,  4  groge 
(Sier,  100  (»x.  Sitronat,  bie  ©d^ale  einer  Sitrone,  1  aRttMolnng, 
1  (Eßlöffel  Simt,  ein  «einer  Z^eelöffel  geftogene  Kellen,  16  «r. 
gereinigte  ^ottafd^e. 

(Eier,  guder,  ^ottafd^e  nnb  (Sfett)är}  koerben  gnt  gerfll^rt,  anf 
einem  IBadbrett  mit  bem  2SltfjH  {tarf  verarbeitet,  Keine  ftfid^eld^en  ba^ 
t)on  geformt  nnb  anf  einem  Slec^  langfam  gebaden. 

197.  (Bitte  meif^e  ^fefferniiffe.   9lt.  3  (ttieitiger  topAnx). 

1  ^funb  feinel»  äRe^I,  ebenfot)ie(  guder,  beibei»  bnr(i^ge^ebt,  4  frifd^e 
(Eier,  ft.  30  (Sr.  fleingefd^nittener  Sitronat,  abgeriebene  @(^cle  einer 
3itrone,  ober  1  Zl^eelöffel  äRndlotbläte,  2  äRefferf))i|en  »eiger  Pfeffer, 
15  (8r.  gereinigte,  in  etn^ai»  SRild^  anfgelöfte  $ottafd^e. 

Slad^bem  (Eier,  guder  nnb  &t\Düxi  V«  @tnnbe  ftarl  gerül^rt  ftnb, 
fugt  man  bie  $ottafd^e  l^inju  nnb  mad^t  fold^ei»  mit  bem  SKel^I  jnm 
Xeig,  n^eld^er  einen  Keinen  Ringer  Od  aui^gerollt,  mit  Keinen  mnben 
SSrmd^en  aui^gefto^en  mirb,  ober  ^itd^eld^en  ba^on  geformt  nnb  biefe 
bei  9RitteI^i^e  gebaden  werben. 

198.  ?Pfeffenififfe.  9tt.  4.  l  $funb  Suder,  1  ^nb  feineiJ 
Wlt%  beibed  bnrd^gefiebt,  4  &tt,  8  &x.  gimt,  2  (8r.  feingeftogene 
Stellen  nnb  feinge^adCte  Sd^ale  einer  gitrone. 

2)ied  alled  mirb  }um  Xeig  gemad^t,  Don  ber  £ide  eined  Keinen 
Sittgerd  aufgerollt,  bann  mit  Keinen  S3Ied^fdrmd^en,  in  (Ermangelung 
berjelben  mit  einem  mnben  offnen  (Sen^ürireibc^en  audgefiod^en,  bei 
Keinen  3^if<$^nröumen  auf  ein  mit  SBad^S  beftrid^eneiS  S3Ie^  gelegt 
unb  l^ingefteKt,  bid  fie  oben  troden  geioorben  finb,  toal»  gett)ö]^nlid^  in 
1  btd  2  Xagen  erfolgt.  3)ann  n^erben  fie  auf  bie  anbere  Seite  gelegt 
unb  gebaden,  bid  fie  intt)enbig  nid^t  mei^r  Kebrig  finb. 

199.  Ottte  ferottne  ^feffentfiffe.  1250  ®r.  mt%  625  &x. 
eixvip,  250  ®r.  guder,  125  (Sir.  Sd^moli,  125  ®r.  Sutter,  beibei» 
iVi\ammtn  gefd^mol^en,  2  groge  (Eier,  ftarl  40  ^r.  gerrinigte,  in 
etn^aS  SRild^  ober  Sffiaffer  aufgelöfie  ^ottafd^e,  4  ®r.  »eDen,  4  9c. 
ßarbamom. 
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S?a$bcm  bcr  ©irup  tool^I  gcfc^Sutnt  uttb  ctttja«  abgclül^tt  ift, 
»irb  er  ju  bcn  benierftcn  Seftanbteilen  gcfdöüttet  unb  gut  burd^gc»* 
arbeitet.  2)ie  SKoffc  tt)irb  feiner,  »enn  fte  8  2age,  öicl  beffer  nod^ 
tooc^enlong  tjort^r  angerührt  tüirb  unb  an  einent  toarmcn  Ort  fte^t. 
S)onn  ttjerbcn  Heine  SäHd^en  baöon  aufgerollt,  fold^e  auf  einer  mit 
Butter  beftric^encn  platte  bei  guter  äRittel^ifcc  etwa  V4  ©tunbe  auf*» 
nterffam  gebacfcn.  S3rid)t  man  eine  Slug  burd^  unb  ift  fie  intoenbig. 
locf er  unb  trodf en ,  f 0  finb  fie  gar.  ©ic  Ijaben  einen  angenehmen  ®c^ 
fd^madC  unb  l^alten  fid^  n)o^I  ein  ^al^r  lang. 

200.  Sjirittßerle^  1  Jßfunb  feinet  mt%  1  5ßfunb  SudEer,  bei*» 
be^  burd^gefiebt,  4  große  6ier,  1  SBalnuß  groß  Sutter,  2  große 
SRefferfpi^cn  gereinigte  5ßottafd^e,  Hnigfamen. 

3ucfcr,  Sutter,  @ier  unb  bie  in  ettt)aS  SRilc^  aufgelöfte  ^ßottafd^e 
toerben  V*  ©tunbe  gut  gerüfirt  unb  mit  bem  Wlti^i,  tooöon  etma^  ju» 
rücfbleibt,  5um  2eig  gemait.  S)erfeI6e  tt)irb  auf  ein  mit  3Rel)(  bc* 
ftäubteS  83rett  gelegt,  eine  SSeile  verarbeitet,  mit  bem  afJoH^olj  einen 
falben  fjinger  bicf  aufgerollt,  mit  etma^  3Ke^I  beftäubt  unb  mit  eigene 
ba5U  beftimmten  formen  auSgebrücft.  SRad^bem  man  ben  auSgebrüdEten 
leig  auf  ben  Sacftifd^  gcftürjt  l^at,  fo  baß  bie  giguren  oben  liegen, 
tocrben  fold^c  mit  bem  Sadrabc^en  öon  einanber  getrennt  unb  auf  ein 
mit  2lni§  beftreuteS  Sadbrett  gelegt,  too  fie  on  einem  trocfnen  Orte 
Aber  9larf|t  liegen  bleiben.  Slnbern  lageS  werben  Siedle  mit  S33ad^j5 
ober  Öl  beftri^en,  bie  ©firingerle  barauf  gelegt  unb  in  einem  mäßig 
toarmen  Ofen  meißgelb  gebadfen. 

20  !•  S)itfer  brauner  fiud^e»*  4  $ßfunb  befter  ©irup,  4  5ßfunb 
SKe^I,  1  $funb  Surfer,  375  ®r.  langli^  gefd^nittene  fflianbeln,  1 
Dbertaffe  gefc^nioljcne  Sutter,  70  ®r.  gereinigte  ^ßottafd^e,  feinge* 
barfte  Schale  einer  Zitrone,  ftarf  15  ®r.  äRuSfatnägelc^en,  ftarf  15  ®r. 
Sarbamom  unb  ftarf  15  ®r.  gimt,  bieS  alle^  gröblid^  geftoßen,  nad^ 
SBelieben  auc^  fteingefc^nittene  ©uftabe. 

©irup  unb  Swdfer  läßt  man  jufammen  eine  SBeilc  fod^en;  ai^ 
gefüf)it,  fcbüttet  man  ^ottafd^e,  &txoüxi,  SKanbeln,  ©utter  I)in3u  unb 
rübrt  bann  baS  SKef)!  hinein.  Stad^bem  ber  leig  8  Sage,  bcffcr  nod^ 
toocbenlang  an  einem  warmen  Ort  geftanben  ^at,  fnctet  man  if|n  ftarf 
auf  einem  mit  2)ict)I  beftäubtcn  Sadbrett,  biä  er  einem  fteifen  33rot^ 
teig  öbnlic^  ift.  aufgerollt,  beftreid^t  man  bie  ßurf)cn  mit  ©iwciß 
ober  SRofenmaffer  unb  fc^idt  fie  auf  einer  mit  SKe^I  beftäubten  5J5latte 
jum  Säder. 

202.    »afclcr  ScMud^cu»     ©tarl  V2  ßiter  $ontg,  weMer 
oenigften«  1  3at}r  alt  fein  muß,  1375  ®r.  SRe^I,  700  ®r.  Swcter 
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230  ®r.  uttgefd^äfte  SRanbcIn,  cBcnfototcI  ^omeranjcttfc^ale ,  bc^* 
gleichen  Sitronat  unb  @c^a(e  t)on  2  gitronen,  bieg  aQed  gröbltd^  ge^ 
fc^nittcn,  50  ®r.  3imt,  8  ®r.  KcHcn,  2  X^cclöffcl  aRugfatblütc,  fi. 
30  ®r.  gereinigte  ^ottafd^e,  1  ®la8  ßtrfd^maffer. 

|)onig  unb  fludEer  »erben  Quf§  geuer  gefegt,  »enn  e8  fteigt,  bie 
groBgefc^nittcnen  SRanbeln  eine  gute  SBetle  barin  geröfiet,  bann  Dom 
geuer  genommen,  tt)irb  baS  f amtliche  ®ett)ürj  ^injugefügt,  unb  etttja^ 
obgefü^It,  bie  ^ottafd^e  burc^gcrü^rt.  Jlad^bcm  fommt  ba§  ftirfd^^ 
toaffer  unb  jutefet  ba»  SRe^I  ^inju.  fUtan  roHt  ben  Xeig,  fo  lange  er 
nod^  toarm  ift,  2  aßeffemnlcfen  bid  aud,  fc^neibet  il^n  in  langlid^  Dier^ 
edige  ©tüden,  legt  jte  bic^t  gufammen  auf  ein  mit  ^el^I  bid  beftctubtel^ 
SBIed^  unb  lagt  {te  über  9lad^t  liegen.  Sann  badt  man  bie  Sebfud^en 
bei  gelinber  $i^e ;  bie  ^i|e  nad^  bem  93rot  in  einem  93äderofen  ifi 
eine  geeignete.  9dod^  ^eife  toerben  fie  mit  einem  äRcffer  in  WnglidJ 
t)ieredtge  ©tüdd^en  gefd^nitten,  unb  nad^bem  fie  lalt  getDorben,  t)on 
einanber  gebroc^n.  3um  ®u6  läutert  man  3uder,  lägt  i^n  lochen, ' 
bii^  er  gaben  jie^t,  unb  beftreid^t  bamit  bie  ftuc^en. 

203.  Safeler  Sederleitt  (liorjfislt^)«  1  $funb  ^onig,  1  $funb 
geftoßener  unb  burd^gefiebterSudcr,  1 5ßf  unb  äRanbeln  mit  ber@c^ale, 
ber  Sdnge  nad^  fein  gefd^niltcn,  1  5ßfunb  feinfte«  äRc^I,  70  ®r. 
Sitronat  unb  bie  ©d^ale  öon  einer  Sitrone,  Hein  gefd^nitten,  ^/«  Sßuö* 
latnuß,  ettt)a§  Steifen  unb  V2  2BeingIa3  Krral  ober  SRum. 

aßan  lägt  ben  t)onig  auf  bem  geuer  jerge^en,  fd^üttet  3uder  unb 
SRanbeTn  t)inein,  rü^rt  e8  gut  burd^einanber,  fügt  baS  übrige  l^inju 
unb  t)erarbeitet  eiS  tüd^tig  ju  einem  leig,  ben  man  8  läge  jugebedt 
ftel^en  lägt.  ®ann  roHt  man  benfelben  einen  falben  Singer  bid  auS, 
legt  il^n  auf  ein  mit  SBad^S  bcftric^ened  ©lec^,  badt  i^n  Bei  ftarler 
$i^e  unb  fd^neibet  ben  ßud^en  nod^  toarm  in  beliebige,  etrna  ixotu 
fingerbreite  unb  fingerlange  ©tüde. 

204.  SBeiger  9{firnberger  fiebfttd^em    1  $funb  feinet  mt% 

1  5J5funb  burd^geftebtcr  ßudcr,  1  $funb  gefd^nittene,  im  Ofen  tt)cig 
geröftete  SKanbeln,  8  ®ier,  70  ®r.  öersuderte  5ßomeranjen fetale, 
70  ®r.  Sitronat,  beibe«  Hein  gefc^nitten,  8  ®r.  Simt,  2  ®r.  SRcItcn, 

2  ®r.  ßarbamom,  ft.  16  ®r.  gereinigte,  in  ettoag  SRofentoaffcr  ober 
SRild^  aufgelöfte  5ßottaf^e. 

S)ie  ®ier  tt)crben  ftarl  gefd^Iagen,  mit  bem  8«rfer  unb  ®ett)ürj 
V*  Stunbe  gcrül^rt,  bann  baS  STOel^I  mit  ber  Sßottafc^e  nad^  unb  nad^ 
l^incingerül^rt,  jule^t  bie  aRanbeln.  SSorl^er  fd^neibet  man  Oblaten  fo 
grog  toic  Sartcnblätter,  ftreit^t  bie  SKaffe  barauf  unb  lägt  fie  auf 
einer  ?ßtatte  bei  nid^t  ju  ftarler  $i^e  gar  »erben. 
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205.  anbete  mi^t  StWnäftn.  2  punb  üßel^I,  l  ^futtb 
guter  tt)ci|cr  $ontg,  4  5ßfunb  ßucfcr,  125  ®r.  gcfd^nittcnc  SRanbeln, 
Weld^c  man  im  Dfcn  titoa^  röftet;  Hcingcfd^nittcnc  gitroncn^'  ober 
apfelftnenfc^olctt,  4  ®r.  SRettcn,  2  @r.  Äarbamom,  ft,  30  ®r.  ge* 
reinigte  unb  aufgeI5fte  ^ottafd^e. 

S)er  Xeig  tt)irb  mie  ^oniglud^en  gemad^t  unb  gebaden. 

206.  &ntt  fBtam^  ober  üebfud^en.  1170  ®r.  feinei»  mt% 
2  5ßfunb  Swic^fiifMl'  (8flunlelrübenfirup  gibt  ben  ßud^en  einen  unan* 
genehmen  (Sefd^madÖ/  126  ®r.  auSgewafd^ene  Sutter,  125  ®r.  grob* 
gefto|enc  aRanbeln,  bie  ©d^ale  einer  3itrone,  8  ®r.  Si»«t,  8  ®r. 
Slelfen,  2  &x.  Sarbamom,  ft.  30  &t.  gereinigte,  in  ettna^  fOlild)  auf« 
gclöfte  5ßottafdöe. 

S)en  ®iru))  lägt  man  auf  bem  Sfeuer  bünn  toerben,  tl^ut  bann 
©utter,  aWanbeln  unb  ©ewürj  l^inein,  fefet  ben  lopf  öom  gcuer, 
rü^rt  bad  fßltfii  aQgemad^  baju,  unb  n^enn  t^  abgefüllt  ift,  aud^  bte 
^ottafd^e.  2)ie  äRaffe  n)irb  beffer,  toenn  fie  minbeftend  8  Xage  an 
einem  »armen  Orte  ftel^t.  SKan  bringe  fie  einen  ^atben  t$inger  bid( 
auf  eine  l^eifegemad^te,  mit  toeißem  SBad^g  beftrid^ene  unb  toteber  ab* 
gett)ifd^te  (in  Ermangelung  mit  Sutter  beftrid^ene)  5ßlatte,  unb  fc|e  fie 
bei  etmad  mel^r  ald  2  ®rab  $i|e  in  ben  Ofen.  S)ie  ^ud^en  finb,  fo* 
balb  fie  inmenbig  trocEen  gemorben,  gar,  unb  toerben  bann  fogleid^ 
mit  einem  fd^arfen  äJleffer  auf  ber  5ßlatte  in  gorm  eine§  ff artenblatteiS 
gefd^nitten.  SBiß  man  fte  glacieren,  fo  f dalägt  man  ®itt)ei6  etmai^ 
fd^dumig,  rfil^rt  eS  mit  gudfer  ju  einer  flüffigen  SBaffe,  beftreic^t  bamit 
bie  fiud^en  ganj  bünn  unb  läßt  ed  trodnen. 

Sttud^  !ann  man  auf  ber  Patte,  el^e  biefelben  in  ben  Ofen  fommen, 
!tt  biefer  Sorm  l%#|  l^albe  äRanbeln  barauf  brüdten. 


207.  2)cdglet(l^ett.  6  $funb  guted  äße^I,  6  $funb  befter 
Sudferfiru^),  250  ®r.  nid^t  faljige  Sutter,  250  ®r.  ©d^malj,  70  ®r. 
gereinigte  ^ottafd^e,  8  ®r.  auSgefud^ter  SttniSfomen,  4  S^eelöffel 
8imt,  2  I^eelöffel  Steffen. 

S)ie  4  erften  leile  werben  aufiJ  fSfeuer  gefegt,  ba«  SWel&t  tntrb 
barin  öerrü^rt,  eben  5um  ffod^en  gebrad^t,  unb  na^bem  ber  leig  ein 
oenig  abgefüllt  ift,  bie  in  etwaS  SBaffer  aufgelöfte  5ßottafd^e  burd^* 
jcmengt  unb  8  läge,  beffer  no(§  öiel  länger,  an  einen  »armen  Ort 
lefteüt.  S)ann  tt)irb  bie  eine  ^älfte  be^  leige«  mit  ft.  15  ®r.  SlniiS* 
imen,  bie  anbere  $>ätfte  mit  Qmt  unb  Steffen  gut  burd^gearbcitet, 
men  Singer  bidf  aujJgerottt,  tooju  man  ettoaiJ  mit  Snän  öermifc^te« 

33* 


516  '^*  vttduottf. 

aRe^I  anmenbet,  auf  platten,  loeld^e  mit  £)1  (eftrid^en,  gelegt  unb  mit 
einem  ftuc^enräbd^en  in  t)ierecftge  ßud^en  gefc^nitten. 

S)iefe  »erben  bei  ftarter  SRittcI^t|e  titoa  15—20  SRinuten  gc* 

baden,  i'x^  fie  intt)enbtg  troden  finb,  banad^  üon  einanber  gebrod^en 

unb  in  jugebecftem  ^orjeüan  ober  in  einer  93(eci^trommeI  an  einem 

n)armen  Orte  auf6ett)a^rt. 

^nmerf.  ^a  aQe  iBraunfud^en  {!d^  fel^r  lange  erl^alten  unb  eine  gtoge 
$ortion  ntc^t  mel^r  Qdt  unb  9lrbett  ald  eine  fleine  erforbert,  fo  ifl  Dor« 
fte^enbe  Angabe  t)on  6  $funb  gegeben,  bie  nad^  ©utbünlen  t)erlleinert 
»erben  lann. 

208.  SBirffame  ffinvmfantenfitd^en  ffir  Stinber*  1  $funb 
getoö^nlic^er  Sraunfud^enteig  t)i>n  ^onig  ober  @irup,  12  &x.  guter 
pulüerifierter  SBurmfamen. 

©rfterer  Wirb  öor  bem  Sadten  mit  bem  SBurmfamen  gel^örig  burd^* 
gearbeitet  unb  einen  ®tro^^a(m  bidE  aui^geroüt.  S)ann  merben  baDon 
mit  einer  Dbcrtaffe  Andren  auSgeftoc^en,  10 — 15  SRinuten  ober  fo 
lange  gebaden,  bid  fie  beim  S)urc^bred^en  nid^t  me^r  fiebrig  ftnb. 
$iert)on  fann  man  ben  ßinbern  beim  abne^menben  äRonb  4 — 6  Sage 
lang  täglich  einige  ju  effen  geben. 

209.  ^ontgfnd^en.  2  $funb  $onig,  2  $funb  Wlt%  250  ®r. 
JButter,  200  ®r.  aWanbeln  mit  bcr  ©c^alc,  ©d^ale  einer  Zitrone,  4  ®r. 
Sielten,  4  ®r.  ^arbamom,  ft.  30  ®r.  gereinigte,  in  etn^ad  äBaffer  auf« 
gelöftc  ^ottofc^e. 

$)ontg  unb  ©utter  laßt  man  lochen,  nimmt  ben  lopf  öom  geuer,. 
rfll^rt  3Kcf)I,  ®emürj  unb  bic  gröblich  geflogenen  SKanbeln  ^inju, 
mi{c^t,  wenn  ber  Xeig  etmad  abgef ü()It  ift,  bie  $otta(d^e  gut  burd^  unb 
lägt  i^n  über  Stacht  liegen.  2)ann  rodt  man  benfelben  einen  Keinen 
Singer  bid  aud,  mac^t  i^n  mit  einer  Sorm.  ober  einem  Sadrdbc^en  ju 
Hetnen  oieredtgen  ffuc^en,  legt  auf  jebe  @pi^e  eine  gefpaltene  äRanbä, 
auc^  ein  @tüdc^en  SU^^^nat,  unb  badt  fie  gelbbraun. 

210.  ^oOänbifd^e  ^qlifmafer.  1250  ®r.  aßel^I,  625  ®r. 
brauner  Sarinjuder,  375  ®r.  brauner  $onig,  70  ®r.  Drangcnfc^alc 
unb  70  ®r.  ©utfabe,  in  ©tüdc^en  gefd^nitten,  4  ®r.  Sintt,  eine  ge* 
riebene  aRuSlatnug,  ft.  30  ®r.  gereinigte,  in  tttoa^  SBaffer  aufgelöfte 

^ottafc^e. 

S)er  Icig  toirb  loie  §onigfud^en  gemad&t,  auf  be^  5ßlatte  einen 
l^atben  Singer  bid  gebaden,  n)arm  in  beliebige  Heine  ©tüde  ge« 
fc^nitten. 
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211*  ^oOSttbifd^e  Staättxn^t.  3Ran  mad^t  bon  250  ®x. 
feinem  3!flt%  250  ®r.  Suier,  2  gibottem;  1  ©ßlöffel  faurer  ©afinc 
unb  1  ®6IöffeI  t)oH  geftogcnem  Sorianber  einen  leig,  öon  bem  man 
@tü(fd^en  abbrtd^t,  folc^e  mit  ber  $anb  tong  roQt,  ju  Srejetd^en  ober 
firänjd^en  formt  unb  bei  2  ®rab  $i^e  geI6  badt. 

212.  ^oflänbtfd^e  mopptu.  l  $funb  a^e^I,  l  $funb  ßncfer, 
4  ganje  (Sier,  2  ®r.  Stellen,  ft.  15  &x.  gereinigte,  in  tttoa^  Wll'ild^ 
üufgelöfte  5ßottofd^e.  S)ie  SKaffe  toirb  ftar!  tjerarbeitet,  in  loalnug* 
grojie  kugeln  gerollt,  Vs  äRanbel  ober  ein  ©tüdd^en  Orangenf d^ale 
barauf  gebrflcft  unb  gebaden. 

213«  @nte9}ettt]§eiiiteraRo)i^ettob.ftfimiiteIfn(l^ett.  1250  ®r. 
mf)i,  750  ®r.  ©anbiucfer,  250  ®r.  »utter,  V2  Siter  mild),  3  (S^ 
löffel  gemal^Iener  ßümmel,  ft/l5  ®r.  gereinigte  5ßottafc6e. 

Sutter,  gucfer,  fDlxKS)  unb  Äümmel  »erben  jum  ^oc^en  gebrad^t; 
abgefübtt  toirb  bie  5ßottaf(§e  binein  jerrü^rt  unb  folc^cä  in  bie  aKitte 
bei^  SKe^ted  gefc^üttet,  ba^  ©anje  ju  einem  Xeig  gemacht  unb  jum 
Saßen  geformt.  Sltöbonn  tt)irb  berfelbe  in  ©Reiben  gefc^nitten,  jcbe 
Scheibe  einen  Keinen  ginger  bidE  aufgerollt,  mit  Hcincn  blcd^crnen 
t^ormen  t)on  ber  ®röge  eine^  gfünfgrofd^enftüdEd  auSgeftod^en  unb  toie 
$feffemüffe  gebadfen. 

^nmerl.  @tatt  be3  ^mmeliS  tann  jebeiS  anbere  @)etoür$  ju  btefen  23loppm 
genommen  merben. 

214.  Stiettte  ©anbtortett.  ffileine  auSgeftrid^ene  gormen  werben 
mit  ber  ©anbf ud^enmaff e  9lr.  42  Vs  ^oä)  gefüüt  unb  langfam  gebadfen. 
3n  Derfc^toffenem  ^orjeaan  erl^filt  fid^  bied  SSadFmerl  lange  3^it  ^in« 
burd^  n)o^Ifd^me(fenb. 

215.  meine  Sidfmttorten.  äßan  füOt  Heine  audgeftrid^ene 
formen  jur  ^alfte  mit  einer  beliebigen  SiiJluitmaffe  unb  bacft  fie  bei 
ftarfer  9RitteI^i^e  gelb. 

216.  Äleine  Sal^ttefttd^ett.  250  ®r.  SKel^I,  200  ®r.  SButter, 
1  ®i,  70  ®r.  burc^gepebter  Sudfer,  reic^Iid^  2  ©glöffel  bidte  faure 
©al^ne. 

S)ie§  alles  toirb  jum  Icig  gemad^t,  ausgerollt,  mit  einem  ®fofe  ju 
ftctnen  Suchen  auSqcftoc^en,  meldte  mit  gelbbrouner  93utter  bcftrid)en, 
mit  SudEer  unb  3iwit  beftreut  unb  auf  einer  5ßlatte  im  Ofen  gelb  ge* 
badfen  werben. 

217.  ®nU  Saline«  ober  f$Iottf ringet   1  $funb  red^t  trodfned 
Rel^I,   375  ®r.  auSgewafc^ene  »utter,   10  ffiölöffcl  bide  faure 
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Saline;  jum  Seflretd^en  gefd^tnoljene  Sutter  ober  St,  3^^^  ^nb 
gimt. 

S)ie  93utter  loirb  in  ©tfldd^en  ierpflüdt,  mit  bem  äRel^I  t)ermen9t, 
in  ber  aRitte  bel^felben  eine  Vertiefung  gemalt,  bie  @a^ne  l^inein« 
gegeben  unb  fd^neQ  jum  leidsten  Xeige  t)erarbeitet.  Sd  n^erben  t)on 
bentfelben  @tüdEc^en  abgebrod^en,  biefe  mit  ber  $anb  16  (£mtr.  lang 
gerollt,  bie  beiben  Snben  nad^  ftc^  gebogen  unb  in  ber  Sf^itte  jufammen« 
gebrüdEt.  X)ann  »werben  bie  ^ngel  mit  etmad  gurfldgelaffener  ge« 
fd^molacner  Sutter  ober  ®i  bcftrit^en,  mit  guder  unb  gimt  bcftreut 
unb  bei  guter  $i^e  fd^neD  gebaden. 

218*  ZifttUinit.  1  $fttnb  feined  SRe^I,  100  (8r.  »utter,  1  (S§* 
(öffel  bide  @a^ne,  70  @r.  burd^gejtebter  3^^^^/  ^  i^W  ^^t  ^  ®^' 
geftogener  3i<nt  unb  ein  (Sglöffel  Oraitgenblütenmaffer. 

3)ied  aQed  verarbeite  man  ju  einem  feften  Xeig,  roKe  i^n  einen 
@tro^^aIm  breit  aud,  fted^e  mit  einem  n^eiten  Sierglafe  Patten  iat>on 
aud  unb  mac^e  biefe  burd^  Studfied^en  mit  einem  Siförgla^d^en  )tt 
fingerbreiten  9^ingen.  S)ie{e  lege  man  in  eine  ßafferoüe  mit  lod^enbem 
äBaffer,  giege,  tt)enn  ed  auf}ufod^en  beginnt,  tttoai  falted  ^inju,  ^ebe 
ben  Reffet  Dom  Seuer,  laff e  bie  ^ränje  f o  lange  barin,  bii$  fie  f c^mim^ 
men,  unb  lege  fie  bann  mit  bem  @c{)aumlöffel  auf  ein  audgebreitetei^ 
Xuc^.  Sobalb  fie  abgetrodnet  finb,  loerben  fie  auf  ein  mit  äße^I  be^ 
ftaubted  93(ed^  gelegt,  mit  (£i  beftric^en  unb  in  einem  magig  ge^ei}ten 
Ofen  fo  lange  gebaden,  bid  fie  Don  äugen  l^eKgelb  unb  inkoenbig  ganj 
l^o^I  ftnb. 

219*  fileiner  3^^^^^'  ii^H  ^^hH^^^)*  1375  ®r.  feineiS 
aWc^I,  250  ®r.  bur^gefiebter  3uder,  200  ®r.  Sutter,  ober  l^alb 
öutter  l^alb  gute«  ©d&malj,  »/s  ßiter  aBüc^,  70  &x.  frif^e  ^efe, 
8  @ier,  etmad  äRudfatblüte  unb  IRelfen. 

I)ag  aKcl^I  toirb  ertoarmt,  in  eine  Sadmutbc  getl^an,  in  ber  SKitte 
be^felben  eine  Vertiefung  gemacht,  bie  ertoärmte  SKilt^  nebft  Eiern, 
©emürj  unb  ber  in  ettoad  SKild^  jcrrül^rtcn  $efe  ^ineingegoffen,  }u 
einem  weichen  leigc  angerül^rt  unb  jugebedtt  etwa  1  ©tunbc  jum 
Aufgeben  l^ingcfteüt.  S)ann  tt)irb  ber  3uder  nebft  ber  in  ©tüdc^cn 
jerpflüdtcn  Sutter  l^injugefügt,  mit  bem  übrigen  äWc^I  öermengt  unb 
ber  2eig  in  ber  äRuIbe  rec^t  tüd^tig  geworfen  (fie^e  5Rr.  1).  !Bann 
brid^t  man  Don  bemfelbcn  Keine  ©tüde,  ettt)a  50—60  (Sr.  fc^wer, 
formt  fie  auf  bem  SSadbrett  mit  ber  $anb  rec^t  runb  unb  glatt,  legi 
fie  auf  eine  gut  abgeriebene,  beftric^ene  Väderplatte  unb  lägt  fie  in 
einem  Carmen  3intmer  nochmals  gut  aufgeben.   3ft  biefed  gefd^e^en, 
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fo  fd^iefit  man  fte  Bei  mfigiger  ^i^e  in  ben  Ofen,  lagt  fte  10  bi^ 
15  äRtnuten  iadtii  unb  auf  ber  platte  erlatten.  2)ann  tt)etben  fte 
öorfic^tig  mit  einem  fc^orfen  äReffer  fägcnb  burc^gefc^uitten,  mobei  ber 
SmiebadE  nic^t  im  geringften  gebrücft  werben  barf,  unb  —  bie  Schnitt»» 
feite  nad^  oben  —  abermals  im  Ofen  gelb  gebaden. 

Um  ben  S^itbad  red^t  frog  ju  ^aben  unb  i^n  lange  frifc^  }u  er« 
l&alten,  laffe  man  i^n,  nad^bem  er  burc^gefc^nitien,  gebadten  unb  er* 
laltet  ift,  noc^mate  im  Ofen  ermärmen. 

220*  @ttte  aRanbelftättse*  ßum  Xeig:  875  ®r.  feine«  Wt% 
1 5ßfunb  au^gemafd^ene  SSuttcr,  70  ®r.  $efe,  V*  Siter  toarme  awitc^ 
unb  2  ©botter;  auf  bie  ßränje:  200  ®r.  grobgeftoßene  3Kanbetn, 
2  ©weiB,  ßudter  unb  gimt. 

®ie  Sutter  mirb  in  ©tiidtd^en  itxp^üit,  mit  bem  3Jlt%  n)Oöon 
ein  Seil  jum  Überftreuen  gurilctbleibt,  öermifd^t,  bie  mit  ettoaS  SKilc^ 
unb  Sudter  aufgelöfte  $>efe,  welche  mit  ben  ©ibottern  unb  ber  TlUd) 
burd^gerü^rt  worben,  in  bie  SRitte  be«  SRef)!«  gefd^üttet  unb  jum 
toeic^en  leig  gemad^t,  ber  jeboc^  nic^t  an  ber  ^anb  Heben  barf.  SSon 
biefem  leige  nimmt  man  fteine  ©tildfe,  rollt  fie  lang  unb  biegt  pe 
runb  jufammen,  beftreic^t  fie  mit  gefc^tagenem  (£itt)ei§,  brüdtt  fie  in 
eine  SKifd^ung  öon  STOanbeln,  SudEer  unb  gimt  unb  legt  fie  nid^t  ju 
bid^t  nebeneinanber  auf  eine  ?ßlatte.  SRadibem  fie  langfam  aber  gut 
aufgegangen  finb,  badft  man  fie  bei  ftarfer  aRittel^ifee  bunfelgelb. 
Änmer!.  5lu3  biefcr  Portion  toerben  65—70  ^ränje. 

221*  aRanbeirrünje  auf  anbere  9(rt  1  $funb  mt%  250 
®t.  gute  frif^e  ©utter,  125  ®r.  Sudfer,  1  große«  ®i  unb  1  5)otter, 
^/a  laffe  franjöfifc^er  Sranntmein.  5Rad^bem  fold^e«  jum  2eig  ge* 
mac^t,  werben  ©tüdCc^en  baoon  ju  fteinen  föränjen  geformt,  mit  (Si 
beftrid^en,  mit  grobgeftoßenen  SRanbeln,  ßudfer  unb  ßimt  bcftrcut 
unb  f(|nell  gebaden. 

222.  ffilerfrauje.  3um  Xeig  1  ?ßfunb  feine«  SRel^I,  ebenfo- 
t)iel  Sutter,  125  ®r  3«*^^/  bie  S)otter  öon  6  redftt  l^artgef ödsten 
Kiern,  V«  laffe  «rral  ober  a?um;  auf  bie  ffränae  125  ®r.  Suder  mit 
ettoa«  8iwt  öermifd^t. 

S)ie  ©ibotter  »erben  fein  gerieben,  mit  ben  übrigen  leiten  jum 
2eig  gemacht,  Heine  ßrdnje  baöon  geformt,  mit  ffii  ober  gefd^moljcner 
Butter  beftric^en,  in  ßuder  unb  gimt  ^jlatt  gebrüdt,  bei  rafc^er 
pi^e  gebaden. 
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223.  Bpti^qtiaStnt»  anf  einer  platte*  270  ®r.  feinei» 
mt%  bcggicid&en  Sutter,  230  ®r.  Suier,  5  gibotter,  ©aft  unb 
Sd^ale  einer  Sitrone  unb  4  ®r.  S^t^t. 

Die  SButter  wirb  ju  ©a^nc  gerieben,  mit  bem  bur(5gejte6ten  3utfer, 
(Sewürj  unb  ben  ©ibottern  ftorf  gerührt,  bann  ba§  SJie^l  burd^* 
gemifc^t,  bie  SWaffe  teiltocife  in  eine  ©pri^e  gefüllt  unb  in  ber  gorm 
eines  S  auf  eine  platte  gebracht,  wobei  man  mit  ber  ©pri|e  ma^rcnb 
be«  S)rucfS  bie  baju  erforberlid^e  SBenbung  mod^t.  S""^  Sadfen 
gcl;ört  bei  ftarfcr  i&ifee  etwa  Va  ©tunbe,  baä  ©ebadtene  mu^  bunfel^ 
gelb,  nid^t  braun  fein. 

224.  SBinbBenteL  9tx.  h  1  $funb  SSaffer,  250  ®r.  gana 
fein  burt^gepebted  3Jlt%  250  ®r.  Sutter,  8  frifcfie  ©icr. 

3Ran  Hart  bie  Sutter  ai  unb  läfet  fie  mit  bem  SSSaffer  f od^cn,  fhreut 

unb  rüfjrt  ia%  SKe^I  hinein  unb  rüljrt,  biiJ  eS  fi^  üom  lopfe  oblöft. 

9lad^bem  fold^ed  nid^t  me^r  ju  l^eig,  aber  bod^  nod^  warm  ift,  fc^Iägt 

man  unter  beftänbigem  S^ü^ren  nad^  unb  nad^  bie  (Sier  mit  etwad 

SKuöfatblüte  ober  abgeriebener  Sitronenfd^ale  gu  ber  SKaffe,  wobei 

jebegmal  ein  ®i  tjerrü^rt  fein  mu§.    S)ann  legt  man  biefefbe  mit 

einem  in  faltet  SBaffcr  getauchten  Söffet  in  SBatnuggröße  bei  gcljörigen 

ßwifc^enräumen  auf  eine  mit  3Re^I  beftäubte  platte,  fe^t  biefe,  o^ne 

fie  einen  Slugenblicf  fielen  ju  laffen,  fogleic^  in  einen  ftarl  gc^ci^ten 

Ofen  unb  lägt  bie  SäQd^en  gelb  bacfen.    ©ie  finb  fc^netl  gar,  werben 

mit  Sudfer  beftreut  unb  ganj  frifd^  gegeffen. 

^nmcrf.  5lu8  bicfcr  Portion  »erben  35—40  (BtM.  SBünfcBt  man  bie  SBinb* 
Beutel  ju  füHeh,  fo  rü^rt  man  ben  gurfcr  mit  gitronenfaft  btdflic^,  ftid^t, 
fottjic  fie  au0  .bem  Ofen  fommen,  oben  l^incin  unb  gibt  baoon  V«  i^ee* 
I5ffe(  in  bie  Öffnung;  aud^  !ann  man  fie  mit  t^rud^tmarmelabe  ober 
j^reimud  füllen. 

225.  $0il^attf9e4ettbea3inbbeuieL9Ir.2.  (Sin^gelC/sSiter) 
SWild^,  5  gehäufte  ©glöffet  HRc^I,  130  @r.  auSgewafc^ene  gute  Sutter, 
5  @ier  unb  etwas  ©atj.  S^iefe  SBinbbeutet  werben  in  einer  ^äall* 
bäuSd^enform  gebadfen  wie  folgt:  3n  bie  SRild^  wirb  ab wec^jclnb  ein 
Söffcl  3ReM  unb  ein  (£i  öerrüfirt  unb  bie  üKaffe  ftarf  gefc^lagen.  3)antt 
teilt  man  bie  Sutter  in  10  Seile,  legt  fie  in  bie  Vertiefungen  ber  3form 
unb  fteüt  biefelbe  in  einen  beißen  Sacfofcn.  ©obalb  bie  öuttcr  fteigt, 
füllt  man  bie  Keinen  93c()alter  jur  $alfte  mit  bem  eingerührten  Xeig 
unb  beftreut  fie  beim  $erauSnet)men  ftarl  mit  Sucfer  unb  3intt. 

226.  Si^wanenl^älfe.  ©aju  bie  in  SBinbbeutet  5ßr.  1  bcmcrTte 
iDlaffc,  bod)  nur  mit  6  Siern.  @S  werben  ©tücf c^en  baoon  abgebrochen, 
biefe  mit  grobgefto&enen  äJlanbeln,  gucter  unb  S'int  ci^i^K  Singer 
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bidP  iittb  einen  Sinner  lang  cjeroHt,  tote  ©d^toanenl^älfe  gebogen  unb 
auf  einer  platte  bei  ftarfer  ^i^e  gebadEen. 

227.  SimixMättn  ober  bttfe  ©iferfud^em  SBr.l.  1 5ßfunb 
feines  2KcI)l,  1  5ßfunb  3u*er,  beibc«  burc^gefiebt,  250  ®r.  abgeflärte 
Suttcr,  7  @ier,  4  ®r.  ßimt  unb  abgeriebene  Sitronenfc^ole. 

3Kan  reibt  bie  falt  gctoorbene  Sutter  5U  ©al^ne,  gibt  nad^  unb 
nad&  abn)cd)felnb  Eier  unb  gudfer  l^inju,  rü^rt  bieg  ftarf  eine  gute 
S35eile,  mifcbt  baS  ©etoürj  unb  bann  bag  SReljI  burd^.  hierauf  erliifet 
man  ba§  3Ji"ttt)affefeifen  über  einem  l^eHen  $o(jfo^tenfeuer,  ein 
66Iöff«t  öoö  öon  ber  äKoJfe  toirb  in  bie  SRitte  gelegt,  baS  Sifen  lang* 
fam  gugebrücft,  toäfjrenb  einiger  äRinuten  auf  beiben  ©eiten  gelb 
gebaden  unb  fofort  trichterförmig  ober  über  ein  bünneS  Siott^olj 
gebogen.   S)aS  ®ifen  brouc^t  nic^t  mit  gett  beftric^en  ju  toerben. 

8lu§  biefer  ÜRaffe  toerben  60  ©tüd. 

S)ie{e  unb  nac^fte^enbe  3iintröII(^cn  toerben  baburc^  befonber« 
gut,  bag  man  fte  am  Xage  t)or^er  anmengt. 

228.  SReuja^t««  ober  bfinne  Stferfitd^en  {^ipptn).  mt.  1. 

1  5ßfunb  feinfteS  SRe^t,  250  ®r.  geftoßener  ftanbiS,  200  ®r.  frifd^e 
abgeflärte  Sutter,  1  ®i,  obgeriebene  Sitronenfc^ale  unb  Simt,  nad^ 
©elicben  auc^  ein  ©ßlöffel  auSgefud^ter  3tni§famen. 

S5er  ffonbi^jurfer  toirb  in  ^/s  Siter  fod^enbem  S33affer  aufgelöft, 

ettoaS  obgefü^It,  mit  ber  gefd^mol^enen  Sutter,  bem  SKef)!,  ©etoürj 

unb  ®i  eine  gute  SReile  tüd^tig  gerührt  unb  toomöglid^  erft  am  anbern 

Sage  gebaden.   3Kan  gibt  jebeämal  einen  ©felöffel  öoH,  ober  fo  oiel, 

al§  jum  bünnen  Seberfen  be§  ©ifenS  nottocnbig  ift,  l^inein,  beftreid^t 

foId)eg  anfongS  unb  jutoeilen  mit  einer  ©pedEfdf)toarte,  mad&t  baä  Sifen 

langfam  }u,  bacft  bie  S'uc^cn  auf  beiben  ©eiten  in  2 — 3  9Rinuten  gelb 

unb  biegt  fie  nod6  bem  |)eraugne^men  rafc^  über  einem  glatten  runben 

$)o(5  5U  Keinen  SRoKen. 

3lnmer!.  gum  S5acfen  gehört  ein  rul^igeS  fioI^Tol^tcnf euer,  gum  längeren 
9lufbettjal)ren  lege  man  bie  Äud)cn  in  eine  S5lcd)trommeI  ober  in  einen 
j^orb  unb  ftoUe  i^n  jugebunben  an  einen  Carmen  Ort;  feud^te  £uft  mac^t 
fte  {ojort  meic^. 

229*  3)eSgIctr6ett.  5Rr.  2.  1  $ßfunb  a»e%  1  5ßfunb  3utfer, 
1  $funb  Sutter,  8  6ier,  8  ®r.  3i"it  unb  ein  toenig  gitronen* 
fetale,  bie  man  auf  3ucfer  ab.]erie6en  {|at.  Öutter  toirb  ju  ©a()ne 
gerieben,  bie  Gier  ^ineinaerü()rt,  bann  3ucfer  unb  ©eiuür^  abiüed)fe(nb 
mit  bem  TUf)l  l^injugefügt.  S)ie  Suchen  toerben  nac^  5lr.  227  ge* 
bacfen. 
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230«  @fibbeittfi^e  ^ipptn.  250  @)r.  fetnei»  Vlt%  125  ®r. 
burd^gcficBtcr  Snitx,  fcingcfc^nittenc  Schale  einer  falben  äitrone,  8  ®r. 
fleftogener  feiner  flimt,  eine  Heine  SReRerfpifte  geflogene  Sßelfen, 
50  @x,  jerlaffene  Sutter,  2  (Sgidffel  Stofentoaffer,  1  ganjed  Si  unb 
äBein. 

S)ied  aUed  toirb  ju  einem  bünnflüffigen  Xeig  gerührt  unb  in  einem 
SReuja^rdlud^eneifen  gebaden,  toie  in  9tr.  228. 

231«  2)entfil^e  aßaffelm  375  ®r.  feinei»  äRe^I,  250  ®r.  gute, 
ni^t  foliige  Sutter,  reit^Iic^  Vs  Siter  lautoarmc  äRilcft,  7  frifc^e  ®ier, 
50  ®r.  frif^e  ^efe  mit  etwa«  aRilt^  aufgelöft,  Vs  SBeingla»  «rra! 
ober  SRum,  SKuSfatblüte  ober  flitronenfd^ale. 

2)ie  93utter  tt)irb  ju  Saline  gerieben,  abmed^felnb  bie  ganjen  Sier, 

2Slt%  201x16^,  $efe  nebft  ©ewürj  ^injugerü^rt,  ber  Zeig  gefd^Iagen, 

6i«  er  93tafen  tt)irft,  ber  93ranntmein  burd^gemifd^t  unb  jugebecft  fo 

^ingefleKt,  ba§  er  erft  in  3 — 4  ©tunben  aufgegangen  ip.  ©obolb  bie 

9)taffe  ftarf  gärt,  fängt  man  bei  gleichmäßigem,  nic^t  ftarlem  Seuer 

5U  baden  an,  toobei  man  jumeilen  bad  Sifen  mit  einem  @tücf^en 

S3utter,  totld)t^  in  ein  Siappi^tn  gebunben  h)irb,  ober  mit  einer  ©pecf* 

fd^marte  beftreic^t.  S)ann  gibt  man  einen  fteinen  Stül^rlöffel  t)oII  Xeig 

hinein,  l^ält  ba§  (Sifen  eine  Keine  SBeile  auf  beiben  Seiten  in«  geuer, 

öffnet  unb  tlappi  ba«(e(6e  jum  Sodlaffen  jufammen  unb  beftreut  bie 

gclbgettjorbenen  SBaffeln  beim  ^erauSne^men  mit  gudfer. 

^nmcrf.  Seim  anlaufe  eine«  ^affeleijen«  fe^e  man  barauf,  tin  foTd^e«  %n 
nehmen,  n^elc^e«  feine  ju  flad^en  Vertiefungen  ^at  unb  tt)orin  man  6  @tü(f 
|uglei(^  hadtn  fann. 

232«  ^oOSnbifd^e  SSaffeltt«  1  $funb  feinfte«  mt%  250  ®r. 
gute  Sutter,  8  frifc^e  (£icr,  reic^Iic^  V2  Siter  lauwarme  SKitc^,  50  ®r. 
frifd^e  ^efe,  toenn  e«  beliebt  aud^  etwa«  (Semürj. 

2)er  Xeig  wirb  wie  im  t)or^erge^enben  bel^anbelt,  jum  langfamen 
Aufgeben  4  ©tunben  l^ingeftellt,  unb  wenn  bcrfelbe  im  öoKen  ®ären 
ift,  üor  bem  Sacfcn  V«  SSiergIa«  lalte«  SBaffer  l^iujugcgoffen  unb 
einmal  burc^gerü^rt. 

233«  Sorjfignd^e  aSaffeltt  tion  bitfet  fauter  Saline«  250  ®r. 

feine«  SRe^I,  */8  SJiter  bidte  faure  ©al^ne,  ftac^  abgenommen,  bamit 
leine  SWild^  baju  lomme,  6  frifd^e  ®ier,  etwa«  gitronenfc^ale  ober 
aRu«fatbIüte  unb  ein  Keiner  ®u6  Slum. 

ÜRan  rü^rt  abwec^felnb  nad^  unb  nac^  Stbotter,  ©al^ne,  Ttt^l 
unb  ®ewür^,  mifc^t  ben  fe^r  fteifen  ©c^aum  ber  @ier  nebft  bem  9tum 
burc^  unb  bacft,  o^ne  ben  leig  fte^en  ju  laffen,  fofort  bie  SBaffeln  bei 
gelinbem  Seuer  gelb  unb  beftreut  fie  warm  mit  gudfer  unb  ßimt. 
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8ui5  bicfcr  5ßottion  tocrben  —  in  einem  großen  Sifen  gebaden  — 
14—15  ©tüd. 

234*  äßaffelit  t>on  ffiger  Saline,  l  $funb  mt%  250  ®r. 
»tttter,  Vs  Siter  füge  ©al^ne,  9  ©er,  tjon  4  bleibt  ba«  SBeiße  jurütf, 
3ttronenfc^aIe  ober  äRui^Iatblüte.  äRan  lann  ben  Xetg,  tt)eld^er  nac^ 
öorl^ergel^enber  Angabe  gerfl^rt  unb  gebaien  »irb ,  mit  gucler  Der* 
mifd^en  ober  bie  SBaffcIn  bamit  beftreuen. 

235«   ^aUHnSijtn  Hon  fanret  Saf^nt.  Sluf  jebei»  @i  ein  @g^ 
löffel  bidfe  faure  ©a^ne,  V2  Söjfel  feine«  SKe^I,  ettoa«  Sudter,  2»u^ 
latblüte  nnb  n)enig  ©alj. 

S)ie  aßaffe  n)irb  gnt  gerül^rt,  bad  jum  ©c^anm  gefc^Iagene  Sitoeig 
lommt  jule^t  Iginju.  $iert)on  gibt  man  jmei  @gtöffel  ooQ  in  eine 
93aIIbaudc^en«$fanne,  in  toeld^er  man  S3utter  l^at  ^eig  toerben  (äffen, 
bacft  fte  gelbbraun  nnb  beftreut  fte  mit  Qudtx.  @ie  tt)erben  toarm 
gegeffen. 

%nmtxt    ^ie  Setter  ju  ^aUhän^ä^m,  fott)te  $u  allem  in  gett  (Sebatfenen 
mug  t>orl^er  gefd^mor^en  unb  ber  IBobenfag  entfernt  toerben. 

236«  SaObSuSd^en  mit  ^efe«  1  $funb  niarm  geftanbene« 
2Blt%  130—200  ®r.  gut  gewafc^ene  fforint^cn,  125  ®r.  gefd^molaene 
Sutter,  8  ©ibotter,  bie  abgeriebene  ©c^ale  einer  l^alben  Sitrone,  4  ®r. 
flimt  ober  etmalJ  3Ku«atbIüte,  V*  Siter  lautoarme  mild),  ft.  30  ®r. 
trodne  ober  2  ©ßlöffel  getoafferte  bide  ^efe,  2  ©glöffel  äuder,  etwa« 
©alj. 

S)ied  aKed  toirb  miteinanber  tiermengt,  tüchtig  gefd^Iagen,  bann 
bad  ju  ©d^aum  gefd^Iagene  SBeige  t)on  6  (Siern  burc^gerü^rt  unb  ber 
Xeig  iV'a  ©tunbe  jum  Stufge^en  ^ingefteHt.  iRad^bem  berfelbe  gut 
gegangen  —  gehörig  fieigt  —  merbcn  bie  S3aIIbäu«c^en  nac^  öor^er* 
ge^enber  Sngabe  gelbbraun  gebacfen. 

Numeri    Ttan  lann  nadb  IBelieben  V«  Saffe  SJ^ild^  koeniger  nel^men  ut\b 
fo  Oiel  SRofentoaffer  jufe^en. 

237«  SaflbSndc^en  einfacher  bereitet  750  &x.  feinfte«  Tlt% 
V%  Siter  launjarme  SKilt^,  70  ®r.  jcrrü^rte  $efe,  2  (gglöffel  gucfer, 
Sitronenfc^ale  ober  *Stüte,  4 — 5  ®icr,  etma«  ©alj. 

SRan  n)enbe  l^ierbei  bie  ganjen  @ier  an,  f^Iage  bie  SDtaffe  mit  ber 
^dlfte  ber  ^xXä^  tüchtig,  giege  bann  bie  übrige  ^inju  unb  oerfa^re 
übrigen«  ganj  toie  oben. 

238«  SC^felbaQbäudc^ett«  1  $funb  toarm  geftanbene«  ÜRel^I, 
Vs  Siter  2RiId^,  70  ®r.  ©utter,  3  6ier,  3  Sotter,  50  ®r.  $efc,  eine 
Stefferfpi^e  ©a(},  70  ®r.  ßorint^en,  ein  ©u))))ente(Ier  in  Keine 
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SBürfcI  qcfd^nittcnc  jartc  faurc  SSpfcI,  Soft  einer  Qoxi^tn,  ©d^ale  einer 
l^albcn  3itrone  ober  tttoai  Sxrtü,  gel^örtg  S^der  unb  nac^  93elte6en 
70  ®r.  fetngefc^nittene  äRanbeln. 

S)er  Xeig  tt)irb  ftart  gcfd^Iagen,  2um  langfamen  9(uFne]^en  an  einen 
jugfreien  toatmtn  Ort  gefteüt.  2)ann  rü^rt  man  bie  S{pfe(  mit  etn^ad 
Sutter  über  Seuer,  bag  fte  tt^arm,  aber  nid^t  meic^  merben,  gibt  bie 
toaxm  gemafd^enen  ^orint^en,  bad  ©emürj,  gel)öttg  3ucfer  unb  nac^ 
Selieben  70  ®r.  gefc^nittene  äRanbetn  ^inju.  SBcnn  ber  leig  ftarf 
gärt,  fo  rü^rt  man  bad  ertoarmte  ®emengfe(  burc^  unb  bacft  bie 
äRaffe  löffelmetfe  in  einer  99aIIbaudc^enform  ober  in  ©(^meljbutter, 
kooju  bai$  SSerfa^ren  nac^fte^enb  nä^er  angegeben  ift. 


III.   3"  Butter,  Sd?mal3  nnb  öl  5U  had^n. 
239*   91egelti  fiber  baS  jn  Satfenbe* 

€aHfmt$  Mfqtf^tn  U$  feiges.  Obgleid^  t^'^c^^d  fc^i>tt  in  3lx*  1 
ern?äf)nt  morben  ift,  fo  fei  ^ter  mteber^ott,  bag  burd^  langfamed  Suf« 
ge^en  ber  äRaffe  bad  ®tbäd  t)iel  jarter  tt)irb. 

flaikfett.  Sutler  gibt  bem  Sacfwcrl  ben  feinften  ®cfd^madt,  tt)ie 
biefe  ju  tJorlicgenbemSroed  öorgcricfitet  wirb,  ift  im  Slbfc^nitt  A.5Rr.  36. 
auSfü^rlid^  bemertt  morben.  9luc^  ift  guted  @d^meinefc^mal}  jum 
SuSbacfen  fe^r  gut,  fomie  cnä)  gutei^  9iubö(.  Um  bem  gemö^ntic^en 
£)t  feinen  cigentümlid^  ftarfen  ©efd^macf  ju  benehmen,  mug  folc^ed 
jum  9lu§bacfen  audgeglü()t  »erben,  mie  bieiS  ebenfaDd  im  Slbfc^nttt 
A.  3lx.  38  befproc^en  Sorben.  9Ran  fann  bad  £)(  jum  3(u$bacfen 
mit  etn)a§  Sd^malj  t)ermifc^en,  fo  auc^  ber  ^Butter  bie  $ä(fte  ©c^mal} 
ober  ein  drittel  frifc^  audgefc^moljened  9lierenfett  ober  auc^  etmaiS 
©uppenfett  beimifc^en. 

Hidit  )n  fparfam  angenanM.  SEBad  nun  Don  SSorftel^enbem  angeben« 
bet  merben  foll,  ba))on  ricE)te  man  bie  Quantität  nic^t  gar  5U  fparfam 
ein,  n)etl  bai$  ju  93adenbe  in  retc^ttc^em  S^tt  n^entger  üon  bemfelben 
aufnimmt,  einen  angenehmem  ©efc^mad  erf)ält  unb  bad  ©ebrauc^te 
bei  einem  fleinen  S^\^i  ^on  frifd^em  gfett  jmeimal  angemenbet  unb 
bann  nod^  für  gen)ö^nlic^e  ®emüfe  benu^t  totxitw  fann. 

HorMt.  S)cr  Xopf  jum  Sadfen  mug  fo  groß  fein,  baß  lein  Über* 
fod^en  5U  befürchten  ift,  unb  baiJ  gett  jum  Sacfen  fo  l^eife  gemad^t 
werben,  baß  eine  hineingelegte  ^robe  fofort  nad^  oben  geworfen  wirb. 
3e  fc^neücr  bad  ju  SSacfenbe  fid^  barin  bräunt,  befto  weniger  t)ermag 
bad  Sett  einsubringen,  wai^  baburd^  noc^  me^r  }u  t)ermeiben  ift,  ba| 
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ein  Stödf  Sngtocr  in  ben  lojjf  gelegt  toirb.  Sollte  ba«  gfctt  gar  ju 
ftarl  cr^tftt  xooxitn  fein,  fo  ift  e8  notiüenbtg,  ben  lopf  einige  SKinn* 
ten  öom  gener  jn  entfernen,  el^e  ba§  SBeftimmte  l^ineinfommt;  bod^ 
beachte  man  babei,  n^enn  ßinber  in  ber  3läl)t  finb,  bie  größte  9Sorfid)t. 

fiatkftt.    Sunt  ©atfen  beS  ^efenteigi^,  toeld^er  geformt  unb  jum 

Aufgeben  auf  ein  Sadbrett  gelegt  toirb,  toie  j.  8.  ©erliner  ^fann* 

fuc^en,  tüxxh  bie  obere  ©eite  juerft  tnd  t^ett  gelegt  unb,  gleich  anberm 

®tbäd,  mittele  eine^  eifemen  Söffefe  mit  Sf^tt  begoffen  unb  mit  einer 

&ahti  untergetaucht,  toohti  ed  gut  ift,  ben  Xo))f  oftmatd  ein  n)enig  }u 

rütteln.   9lac^bem  bad  &tbäd  unten  bunfelgetb  geworben,  tt)trb  ed 

mit  ber  ®abel  auf  bie  anbere  ©eite  geworfen,  unb  menn  anc^  biefe 

gebräunt  ift,  beim  ^eraui^nel^men,  too  man  ed  }um  Sbtröpfein  bed 

Setted  einige  äßinnten  auf  SSeigbrotfc^nitten  legen  lann,  mit  Sucfer 

bcftreut. 

%nmer!.  ;;Je  nad^bem  man  me^c  ober  loeniger  BadEt,  mürbe  1, 1V>— 2  $funb 
fjctt  nottoenbig  fein. 

240»  »erlittet  ^fantiftt^ett*  gum  leig  V*  Siter  SRttc^, 
125  ®r.  abgeöärte  Sntter,  1  ®i  unb  5  (gibotter,  50  (Sr.  ©efe,  50  ®r. 
gutfer,  einen  Il^eelöffel  ©olj  unb  feinet  SKe^I,  tt)ie  fotgt;  ferner  5um 
güflen  beliebiges  Eingemachte:  S)reimud,  So^anniSbeeren,  Äirf^en, 
Stoetfc^en  ober  ®elee. 

Wlt^i  unb  Butter  n)erben  t)ox^tt  ern)Srmt.  3)ann  fd^tägt  man 
bie  @ier,  rü^rt  bie  lauworme  SKilc^  nebft  $efe,  Sutter,  Sndzx  unb 
©alj  ^inju  unb  mad^t  bied  mit  feinem  3Re^l  ju  einem  leichten  Xetg, 
ben  man  |o  lange  fd^Iägt,  bis  er  Slafen  toirft  unb  nid^t  me^r  am  Söffcl 
Hebt.  S)arauf  legt  man  il^n  jum  langfamen  Slufgel^en  auf  ein  mit 
äJfe^I  beftäubteS  Sadtbrett.  3ft  baS  nun  gefd^cl^en,  fo  rollt  man  i^n 
einen  l^alben  Singer  bidC  auS,  legt  mit  bem  £^eetöffel  (Singemac^teS 
ober  eine  feine  äRarmelabe  öon  Slprifofen,  gefd^alten  S^^^tfc^cn  k., 
etwa  7  Kmtr.  öom  Slanbe  entfernt  unb  in  eben  fo  großen  S^^ifd^en* 
räumen  auf  ben  Xeig  in  einer  Sieil^e,  llappt  ben  Staub  beS  Zeiget, 
inbem  man  einen  leü  beSfelben  immer  mit  beiben  Rauben  faßt,  über 
baS  Dbft  unb  brüdtt  ringS  um  bie  burc^  baSfelbe  gebilbeten  ©r^ö* 
l^ungcn  mit  ben  gingerfpifeen  beiber  ©dnbe  ben  leig  jufammen.  — 
9tun  ftid^t  man  mit  einem  HuSfied^er  ober  ®(afe  ^uc^en  baoon  anS, 
beftreid^t  fie  ba,  too  fie  jufammentreffen,  mit  ßi,  legt  fie  auf  Stade 
Rapier,  meiere  Dörfer  mit  ettoaS  SKe^I  beftäubt  finb,  unb  läßt  fie  in 
ber  SBärme  langfam  aufgellen.  UnterbeS  laffe  man  Schmelzbutter 
lo^cnb  l^ei^  werben,  3—4  Andren  gugleid^  Dom  Rapier  —  bie  obere 
Seite  na^  unten  —  in»  gett  gleiten  unb  öerfal^re  toeiter  nac^  oor* 
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l^ergel^enber  Sorfd^rtft.  Sie  ^fannlud^en  muffen  eine  gelbbraune 
Sarbe  erhalten,  totxitn  nod^  l^eig  mit  einer  SRifd^ung  bon  guder 
ttnb  gimt  beftreut  unb  frifd^  gegeffen. 

241*    BptHiiibM  in  Sd^meljbntttf  jn  fod^em    200  @t. 

feines  SRel^I,  ebenfoöiel  SBaffer,  100  ®r.  »utter,  5  (5ier,  1  @g^ 
föffel  Surfer,  abgeriebene  ©c^ole  einer  l^alben  Sitrone. 

SSaffer  unb  Sutter  lägt  man  lod^en,  ftreut  baiS  fOltf^t  l^inein  unb 
rül^rt  ed;  hi^  ed  troden  toirb  unb  nid^t  mel^r  am  Xo^fe  tltit.  2)ann 
nimmt  man  eS  öom  geuer,  rü^rt  unter  bie  l&eige  äRaffe  ein  ®i,  Si* 
tronenfd^ale,  Suder,  unb  menn  fie  abgefüllt  ift,  nac^  unb  nac^  einjeln 
bie  anbern  ^ier.  Sann  n^irb  ber  Xeig  ftar!  gefc^tagen,  in  eine  @pri|e 
gefüQt,  in  fo^enbe  @d^melibutter  gebrfldt,  nac^  3lt.  239  gelb  ge« 
baden,  mit  Suder  unb  Sintt  beftreut. 

242*  BiimalittUitnt».  V«  Siter  SBaffer  tt)irb  mit  100  ®r. 
©utter  jum  Äo^en  gebrockt,  bann  1  5ßfunb  äRe^I  burd^gerü^rt,  biiJ 
fid^  bie  äRaffe  gut  t)om  Xo^fe  löft.  9lad^bem  biefetbe  etmad  abge« 
bam|)ft,  ti)erben  nad^  unb  nad^  10  (Sier  ^injugegeben,  t)on  bem  Xeig 
mit  einem  I^eeWffel  Heine  Satteren  geformt,  bie  in  ©utter  unb 
@d^mal;  gelbbraun  gebaden  unb  nod^  ^eig  in  Suder  unb  S^mt 
umgebre^t  tt)erben. 

243*  Srattnfd^toieiger  ^riOfen*  750  ®r.  toarmgeftanbene» 
mt%  200  ®r.  gcf^molaene  »utter,  100  ®r.  Suder,  V*  Siter 
laumarme  SKilc^,  2  @ier,  70  ®r.  $efe,  abgeriebene  @(§ate  einer 
Sitrone.  Stad^bem  bie«  atte«  jum  Xeig  gemacht,  lägt  man  benfelben 
aüfge{)en,  formt  bann  Heine  SJäHd^en  barauS,  läßt  biefe  nochmals  auf*' 
gc^en,  badt  fie  in  ©utter  unb  ©d^malj  gelbbraun  unb  beftreut  pe 
^eig  mit  Suder  unb  Siiut. 

244*  ed^neebSae-  250  ®r.  aWe^I,  70  ®r.  »utter,  V*  Siter 
SBaffer,  8—9  ®ier,  jum  SSeftreuen  Suder  unb  Sijut. 

SBaffer,  ©utter  unb  SKe^I  rü^re  man  toie  im  öorl^ergel^enben 
auf  bem  geuer  troden  ai ;  menn  e«  abgefül^It  ift,  rül^re  man  nad^  unb 
nad^  bie  ®ier  l^inein  unb  fd^Iage  ben  leig  mit  einem  Söffet,  bis  er 
}art  ift*  SHSbann  mac^e  man  mit  2  (Sglöffeln  ©ade  baDon  unb  iadt 
fie  tt)ie  ©erliner  ?ßfannfuc^eu  in  ©d^meljbutter  gelb.  Sie  toerben 
^eig  mit  Suder  unb  Siuit  beftreut. 

Slnmerl.  SBenn  man  bie  (^er  üorl^er  in  toarmeS  SBaffer  legt,  fo  gelten  hit 
©c^nccbäUe  beffer  auf. 

245*  ©ttttcrfränac*  1 5ßfunb  toarmgeftanbeneS  mt%  70  ®r. 
©utter,  ebenfoüiel  fcingeftogene  SKanbeln,  worunter  einige  bittere  finb, 
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V4  Sitcr  STOöd^,  1  ©  unb  4  ©bottcr,  2  gglöffcl  {Rofcntüaffcr,  1  ®6* 
Öffel  Sutfcr  unb  ftorf  30  ®r.  in  ctttag  aRilt^  jcrrü^rtc  $cfc. 

3RiI^  unb  Suttcr  ntad^c  man  lauwarm,  rü^re  ®ier,  SRofentoaffcr, 
SRanbcIn,  (Sctoürj,  4>cfc  unb  SKe^I  ^inju,  fc^Iagc  bcn  Ictg  ftarl  unb 
lege  i^n  auf  ein  mit  ^Rdjl  beftdubte§  S3acfbrett. 

SRun  njerben  baöon  Heine  ©tücfe  Idnglid^  geroHt,  ju  ffränjen  ge*» 
formt,  in  tDcI(^e  man  runb  l^crum  Heine  ®infd^nitte  ma^t  unb  bie  man 
jum  Aufgeben  l^inlegt,  biä  olle  fertig  finb.  S)ann  fängt  man  mit  ben 
erftgemad^ten  tt)ie  bei  öerliner  5|Sfann!u(§en  ju  baien  an.  @ie  bürfen 
aber  nur  l^od^gelb  toerben.  SKan  beftreut  fie  ebenfalls  l^eife  mit 
gucfer  unb  ßimt. 

246«  StxUpptln.  1  ^funb  fDtt%  70  &x.  93utter,  50  6)r. 
ßudCer,  •/«  Siter  fOliiä),  3  6ier,  ettoa^  SRellen,  Simi  unb  Äarbamom. 

^k^  alled  toith  t)oxf)tx  txtoäxmi  unb  }um  Xeig  gemacht,  in  jmei« 
fingerbreite,  lange  Streifen  gefd^nitten,  biefe  ber  Sänge  naä)  breimal 
fo  meit  eingefd^nitten,  ba§  fie  nur  eben  jufammenl^alten,  lofe  burc^« 
einanber  geflößten  unb  tpie  äRu^en  gebadlen. 

247.  ftta)i)ieln  auf  anbete  3(rt  1  $funb  2att%  200  @)r. 
JButter,  70  ®r.  gudter,  50  ®r.  $efe,  •/s  ßitcr  lauwarme  mUd), 
2  (Sier,  abgeriebene  gitronenfc^ale  unb  ettoai^  SVle^I  jum  SluSroUen 
bed  Xeiged. 

3Ran  öerrill^rt  baS  SRel^I  mit  ber  äKilc^  unb  aufgelöften  $efe  unb 
fleHt  eU  5um  aufgeben  ^in.  ©obalb  ber  Seig  gärt,  rü()rt  man 
®ier,  ßuder,  Sitronenfd^ale,  SSutter,  oHeS  erwärmt,  unb  nod^  fo  öieJ 
aße^Ibaju,  ba|berfelbe,  o^ne  anjuHebcn,  gerollt  werben  fann.  S)onn 
f erlagt  ober  wirft  man  i^n  nad^  9lr.  1,  roDt  i^n  einen  @tro^f)aIm  bidf 
an^,  fc^neibet  i^n  in  beliebige  ©tilde,  lägt  biefe  aufgellen  unb  badt 
fie  nad^  9lr.  239  in  ©d^meljbutter  golbgelb. 

Sluc^  fann  man  bie  Sräppeln  fußen.  äRan  rollt  fie  bann  bünn 
aui^,  legt  Obft  jwifc^en  2  ©tüdc^en  Xeig  unb  t)erfä]^rt  übrigens,  wie 
bemerlt  worben. 

248«  iRäbergebaifened«  äRan  fd^Iage  3  @ier  mit  etwad  Qndtt 
unb  3Ru8fatbIüte  unb  rü^re  foöicl  SRe^I  nebft  2  (Jßlöffel  SRum  ^inju, 
ba§  ed  einen  weichen  leig  gibt,  ber  pc^  roHen  lägt.  S)ann  rolle  man 
benfelben  fo  bünn  aU  möglid^  auS,  fc^neibe  il^n  mit  bem  Sacfräbc^en 
in  üierecfige  ©tüie  unb  hadt  biefe  in  ©utter  ober  ©d^malj  nac^  oor* 
fte^enber  Angabe.  Seim  ©erauSnel^men  beftreue  man  baS  Oebacfene 
mit  einer  SWijc^ung  öon  gudfer  unb  ßimt,  befprenge  eS  ftarf  mit 
Stofenwaffer  unb  beftreue  ed  nod^mate. 
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249.  ®ttte  &lttantn.  2  ?ßfunb  feine«  Wlt%  375  ®r.  mtt 
toarmcm  SBaffer  gettjafdicne  unb  auSgef ernte  SRofincn,  200  ®r.  33utter, 
80  ®r.  ^efe,  fn.  '/4  £iter  SRil^,  4  (Sier  unb  2  !EI}eeIöffeI  ©alj. 

S)ie  $efe  wirb  mit  etwa«  laumarmer  SKilc^  angerührt,  in  bet 
SKitte  be«  SRe^I«,  Welche«  juöor  in  ber  Slä^e  be«  geucr«  ermarmt  i% 
eine  SScrticfung  gemarf)t,  ©dj,  gefc^moljene  33ntter,  fOlüä),  ®ier,  $efe 
unb  SRoftnen  ^ingugegeben,  bie«  äße«  mit  bem  2KcI;I  gerührt,  ber  leig 
mit  einem  flachen  üöffel  eine  gute  SBeile  [tarf  gejdjtagen,  mit  einem 
erwärmten  S)ecfel  jugebecft  unb  jum  langfamen  Slufget|en  (fiel^e  Siegeln 
Aber  ba«  ju  SSadenbe)  ^ingefteüt.  S^gleic^  wirb  in  einem  eifernen 
lopf  3/4—1  Siter  gute«  SRüböI  md)  Slbfd^nitt  A.  "Sit.  38  ou«geg(ü^t. 
SP  ber  leig  ganj  getjörig  aufgegangen,  fo  tunit  man  einen  ®6löffel 
ton  S3le(^  (be«  ©c^meljen«  wegen  aber  leinen  öon  Sinn)  in  ba« 
fod)enb  tieige  Öl  unb  gibt  bann  t)on  bem  leig  löffclweifc  fo  öiel 
©üüc^en  hinein,  al«  nebeneinanber  liegen  fönnen,  tunft  fie  unter^ 
bre^t  fie  einmal  mit  einer  ®abel  um,  nimmt  biefelben,  nac^bem  fie 
bunfelgelb  geworben,  l^erau«  unb  beftreut  fie  f)ti^  mit  gucfer  unb 

^nmerf.    (SS  gel^ört  l^ierju,  wie  ^u  allem  in  ^tü  ©ebadenen,  tin  mittel* 
mögig  ^eige«  geuer. 

250-  @(^(eftfd)e  ©rießfd^nittctt*  iVs  Siter  3RiId&,  2  gel^Suftc 
Dbertaffcn  gute«  ®riefemeljl,  2  ©ibotter,  1  egiöffcl  S^xdcx,  etwa« 
abgeriebene  Sit^onenjc^ale,  S^^it  unb  aKu«fatbIüte  unb  eine  reic^* 
lidje  a)iefferipite  ©alj,  ferner  einige  @ier,  geriebener  Quitx  unb  gc^ 
ftofecncr  äwiebacf. 

SKon  loffe  bie  ÜRit(§  lochen,  rill^re  ©rießmel^I,  ©eWürj,  Qndtx 
unb  ©alj  Ijiiiju  unb  laffe  e«  unter  ftetem  SRü^ren  ein  wenig  lochen. 
Dann  mijc^e  man  bie  2  föibotter  bnrd^,  ftreic^e  e«  einen  5i"gcr  bii 
auf  ftadje,  mit  3Ke{)I  beftäubte  ©c^üffeln;  erfaltet  fc^ncibe  man  e«  in 
breifiuijcrbreite  ©trcifcn,  bie  größeren  in  jwei  bi«  brei  leile,  unb 
beftäube  jebe  ©d)nitte  öon  aßen  ©eiten  mit  äKeI}I.  Sann  fd)lage  man 
einige  ®ier  mit  Siidcx,  bre(}e  bie  ©d)nitten  barin  um,  beftreue  fie  mit 
geftüßenem  Swiebocf  unb  bacfe  fie  in  ©c^meljbutter  bunfelgetb. 

SRan  fann  auc^  o^ne  weitere«  einen  bid  gefoc^ten  8lei«brei  ne^* 
men,  bie  ©c^uitten  in  SKe^I  umbre^en,  in  ©adbutter  gelb  werben 
laffen  unb  mit  ^uder  unb  gimt  beftreuen. 

25  L  S&tiditx  Md^lu  SKild^,  feine«  mt%  Suder  unb  Stmt. 
3Kan  läßt  3KiIc^  unb  etwa«  ©alj  in  einem  eifernen  Sopfe  foc^en, 
rül)rt  fo  tiiet  9Ke^t  l^inein,  baß  ber  leig  fid^  oom  Sopfe  Io«löft, 
legt  i(;n  auf  ein  ©adbrett,  formt  ein  ®i  bide,  runbc  filöße,  badt  fie 
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ttt  ©dömclabutter  tiad^  SRr.  239  fc^ön  gelb  unb  Bcflrcut  ftc  mit  gudEcr 
unb  3ittit. 

2»an  gibt  jie  fotüo^I  §um  Xl^ce  afö  jum  9'ia(§tifd&,  avii),  je  na(^« 
bcm  fie  eine  ©c^üffel  auSmad^en  fottcn,  mit  einer  ©c^aumfaucc  ober 
Srud;tjaft,  foioie  and)  mit  ^om))ott. 

252.  Sd^Uieiser  Semmelgettd^t*  SRilc^bretd^en,  aßild^,  guder 
unb  Simt. 

®ie  Keinen  ©emmel  ober  SWil^brötd^en  toerben  ber  Sänge  mä) 
einmal  bnrc^gefd^nitten,  in  äWild^  eingetoeid&t,  fo  bag  fie  burd^  nnb 
burd^  tt)cid^  toerben,  unb  jum  abtropfen  auf  fd^räg  gefteßtc  ©c^üffeln 
getegt.  S)ann  toerben  fie  in  lod^enber  ©d^mcljbutter  nad^  3?r.  239 
gelbbraun  gebadfen,  fogteid^  mit  Sudter  unb  flimt  beflreut  unb  too- 
möglich  marm  gur  lafel  gegeben.  @ie  pa\\tn  jum  X^ee,  aud^  mit 
gefc^Iagener  ©a^ne  ober  mit  einer  SBeinfauce  afö  Stadtgericht. 

253.  @eBaif ened  ©emmelbrot.  ©in  grojge^  frif d6e§  ©emmelbrot, 
jum  einttjeic^en  ft.  V2  Siter  SRilt^,  4  ®icr,  2  ©felöffel  3uder,  3imt, 
SKuSfatblüte  unb  jum  ©intunfen  tint  beliebige  Klare;  toie  folc^e  im 
8lbf^nitt  A.  SRr.  52—54  ju  finben  ift. 

JRac^bem  tjon  bcm  SSrot  bie  Srufte  abgef(^nitten,  laffe  man  eS  in 
ber  angegebenen  SKaffe  ööKig  burd^toeic^en,  tunfe  eS  in  bie  bemerlte 
ßlarc;  badfe  e^  in  ©d^mcljbutter  nac^  3ir.  239  gelbbraun  unb  be* 
ftreue  eS  l^eig  mit  Sudfer  unb  Sinit. 

S)iefe  ©d^üffrf  toirb  afö  SRac^geric^t  mit  einer  ©d^aum*  ober 
Srud^tfauce  jur  iafel  gegeben. 

8luc^  fann  man  bad  SSrot  nac^  bem  ©intoeid^en  mit  gefd^nittenen 
SKanbeln  befteden  unb  in  einem  red^t  l^eißen  Ofen  gelbbraun  badEen, 
toobei  man  ed  jutoeilen  mit  gelbbrauner  SSutter  begießt. 

254.  ©effiOtei»  ©emmenrot.  @in  groged  frifdje^  ©emmetbrot, 
gut  gelod^ted  9()7felmui^,  einige  bittere  äJlalronen  unb  eine  beliebige 
£Iare. 

3laä)itm  öon  bem  ©emmelbrot  bie  Prüfte  abgefd^uitten,  toirb  elJ 
ber  Sänge  nac^  in  ber  SKitte  geteilt  unb  au^gel^öl^It. 

S)ann  lod^t  man  ein  xtä)t  gutes  ?l|)fe{muS  mit  ßitrone,  ßudEer 
unb  aBein,  rü^rt  auf  bem  geuer  einige  ffiibotter  unb  ©emmelfrumen 
l^inju,  bag  eS  rcc^t  bidt  toirb,  fc^üttet  eS  in  eine  ©c^üffel,  rü^rt  bie 
grobgeftogenen  äRafronen  ober  gefc^nittenen  aWanbeln  brrd^  unb  füllt 
bamit  bie  jutjor  in  äRilc^  eingetoeid^ten  ©emmelfd^alen.  S)iefe  legt 
man  nun  jufammen,  beftreic^t  ringsumher  bie  ©d^nittfeite  mit  (£i, 


tunft  baS  S9rot  in  bte  Stare  unb  iaü  ti  nad^  tjorl^ergel^enber  9ln« 
gäbe  in  ©d^mcl^butter  bunfclgdb. 

^ic«  ®crid)t,  mit  cingcmad^tcn  Hagebutten  garniert  nnb  einer 
@(^aumfattce  ferüiert,  ntac^t  eine  fc^dne  ©c^üffel. 

255.  9)ifelffl^eiben  in  ^ntttt  ober  Sd^malj  jn  fiatfett*  ®roge 
trodene  unb  rec^t  mürbe  äpfel,  9trraf  unb  gucf^tr,  eine  Siaxt  nacb 
abfc^nitt  A.  SRr.  52—64,  jum  SBeftreuen  gucfer  unb  3imt. 

SRan  fc^ält  unb  fd^neibet  bie  SS[pfeI  in  ftngerbtcfe  Scheiben,  ent« 
fcrnt  baÄ  ßernge^aufe,  läfet  fie  mit  Ärraf  unb  flucfer  burdijie^ett, 
tunft  fie  in  bie  filare,  bacft  fie  in  Sdimel^butter  nad^  9lr.  239  bunfel^ 
getb  unb  beftreut  fie  fogleic^  mit  3uder  unb  3init. 

finmtxt    ^amit  bie  äpfel  balb  nac^  oben  fommen  unb  atfo  tt>eniget 
grett  aufnehmen,  lege  man  nic^t  über  6  Stüd  ^ugleic^  ind  grett 

256.  STOattbcIrolId^en.  SRan  fd&Iage  einen  ^ßfannfud^enteig  öon 
100  ®r.  rec^t  feinem  aWe^I,  4  frifc^en  Siern,  ^/s  fiiter  bider  faurer 
©af)ne,  Vs  Siter  Reißern  SBaffer,  etmaiJ  SRugfatblüte  ober  Zitronen- 
fc^ate  unb  8a(}. 

S)ann  laffe  man  auf  gleid^mägig  fd^toad^cm  geuer  in  einer  großen 
fauber  au^gefc^euerten  5ßfannfuc^enpfonne  Sutter  ^eiß  werben,  breite 
bcn  leig  barin  mcfferrüdtenbid  auiJ  unb  fc^iebe  i^n,  fobolb  er  [lä) 
löft,  auf  eine  flache  ©d)üffel,  of)ne  i^n  umjumenben.  i)ann  fc^neibe 
man  ben  Rucken  in  fingerbreite  Streifen,  ftreue  ein  ©emengfel  öon 
lang*  aber  feingefc^nittenen  fügen  SRanbeln,  gu  fcr  unb  3imt  barüber, 
mac^e  bie  @treifen  ju  fictnen  Stoßen,  befireic^e  ba^  @nbe  mit  etmad 
@i  unb  bade  fie  in  Schmelzbutter. 

257*  SRafronenroSfi^en«  ^ierju  n)erben  bünne  ^fannfud^en  bei 
einmaligem  Ummenben  blaggelb  gebaden.  ^ann  ftellt  man  125  ®r. 
füge  SRafronen,  toorunter  einige  bittere  finb,  nebft  V4  Siter  weigern 
SBein  unb  Suder  in  einem  irbenen  ®ef(f)irr  auf«  ^cuer  unb  rüf|rt, 
toenn  bie  SJtafronen  meid^  finb,  fo  mel  geriebene  ©emme{  ^in^u»  aU 
nötig  ift,  bie  SKaffe  ju  ücrbiden.  hiermit  werben  bie  in  Streifen 
gefc^nittenen  ^fannfuc^en  beftric^en,  aufgerollt  unb  nad^  Dorlierge^en« 
ber  Slngabe  gebaden. 

258.  ©nglifi^er  Sd^nitt  100  ®r.  feine«  TOe^I,  6  ®tcr,  ftarl 
Va  fiiter  ein  Seil  Säaffer,  ^roei  Seite  warme  9}dfc^,  mit  1  laffe  bider 
faurer  ©a^ne  üermifc^t,  2)?u«fatblüte  unb  etwa«  ©nfj 

aKe^t,  Sibotter,  äRilc^  unb  ©ewürj  werben  ftarf  gef^fagen,  mit 
bem  gu  fteifem  Sd)num  gefc^Iagcnen  ©iweife  üeimijc^t  unb  mit  ©utter 
ju  einem  großen  ^fannfu^en  blaßgelb  gebaden.     S5on  bemfelben 
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» 
tocrbcn  fci^raölDinfcfigc  ©tfide  öon  her  ©röge  eine«  ÄortettMattcÄ  9c* 
fc^nitten,  biefe  in  l^alb  93uttet  l^alb  ©dental}  gebaden,  mit  Buder  unb 
ßimt  bcftrcut. 

2)iefed  ©ebdd,  t)on  toaffeläl^nlid^ent  &t^ä)mai,  loirb  ittm  Saffee 
tttib  Zf)tt  gegeffen. 


IV.  Brot  3U  barfen. 

259«  @etttittel  ober  mimxUittn.  Qu  iVs  Siter  frifc^er 
SRild^,  4  5ßfunb  ERc^I,  60  ®r.  trocfnc  frift^c  $cfe  unb  cttoa«  ©alj. 

92a^bem  bad  3Re]^  einige  @tunben  t)or^er  an  einem  toaxmtn 
Orte  geftanben  unb  bie  3RUc§  lautoarm  gemacht  ift,  n)irb  bie  aufgelöftc 
$efc  ju  leftterer  gcgoffen  unb  fo  öiel  3Ke^t  l^ineingerü^rt,  ba§  eS  eine 
breiartige  3ßaffe  »irb,  bie  man  mit  SRel^I  überftaubt  unb  jugebedt 
ium  (9aren  an  einen  Carmen  Ort  ftellt.  'S^a^  übrige  äRe^t  bleibt 
jum  ©erarbeiten  bc^  leigc^  jurüd,  welches  aber  erft  bann  gefc^e^en 
barf,  toenn  berfelBe  ftarf  gärt  unb  auf  bcr  Dberffäd^e  SRiffe  entftcl)cn, 
190  bann  bad  Salj  l^inju  lommt  unb  berfelbe  mit  bem  übrigen  äRe^t 
fo  lange  verarbeitet  tt)irb,  bid  tt  nid^t  mel^r  an  ben  ^dnben  Hebt. 

^a^  SSerarbeiten  mnj^  mitber  flad^en  ^anb  gefc^e^en,  bad  fo* 
genannte  kneten  mad^t  jeben  Xeig  feft.  3)ann  fc^Iage  ober  tt)erfe  man 
ben  leig  nac^  3lr.  1  (11.  ©dalagen  ber  aWaffe),  forme  i^n  gu  Srötd^en 
oon  beliebiger  gform,  n^eld^e  oon  äugen  ganj  glatt  fein  muffen  unb 
leine  Siiffe  ^aben  bürfen^  (äffe  fie  auf  ber  platte  noc^mal^  ein  toenig 
auf gf ^en,  tnad^e  bann  einen  @infd^nitt  barin,  beftreid^e  fie  auc^  na(| 
Selieben  mit  oerbünntem  @i,  fc^iebe  fie  in  einen  gut  gel^eijten  Ofen 
unb  laffe  fie  nid^t  übet  bai^  ®arfein  ^inaud  baden. 

260.  aRild^btStd^en  nttt  »nttetr.  man  mac^t  benfelben  Xeig 
to)ie  im  oorl^erge^enben,  inbeS  fügt  man  beim  93erarbeiten  beSfelben 
4  Sier  unb  125  &v.  SSutter  l^inju,  formt  Keine  9Ri(d^br5tc^en,  bie  auf 
ber  Patte  noc^  ein  menig  aufgellen  unb  fd^neO  baden  muffen. 

261*  ^tim»  gefSuerted  Roggenbrot,  fiu  1  Vs  Siter  SSoffer 
nimmt  man  5  $funb  gebeutetted  ^oggenmel^I  unb  titoa^  Sauerteig 
t)on  ber  ®röge  eined  Stpfeld. 

®e8  SlbenbiJ  t)or  bem  SSadtagc  mengt  man,  nad^bem  ba«  SBoffer 
gel^örig  »arm  gemad^t  ift,  einen  leil  be«  SRel^fö  mit  bem  SBaffer  unb 
bem  Sauerteig  gu  einem  ©rei,  beftäubt  il^n  gut  mit  äKc^l  unb  ftellt 
i^n  bii^  jum  anbern  äRorgen  an  einen  warmen  Ort.  darauf  fnetet 
man  xf)n  mit  etwaig  ©alj  unb  bem  übrigen  SRe^l  gut  aud^  moc^t  eiu 
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ianqt^  fSvot  babon,  legt  ed  jum  ^[ufgel^en  auf  ein  mit  SRel^I  (t- 
ftäubted  SSadbrett  unb  lägt  ed  in  einem  gut  ge^eijten  Ofen  2  ©tunben 
baden. 

©oDte  ber  Xeig  am  SRorgen  nod^  nid^t  genug  aufgegangen  fein, 
fo  fann  man  beim  Sludlneten  etmad  $efe  jufet^en.  äßengt  man  ben 
Xeig  mit  guter  93uttermil(^  ftatt  Gaffer,  fo  mirb  bai^  93rot  noc^  beffer; 
man  nimmt  bann  nur  bie  ^älfte  @auerteig. 

262«  @utej$  Srot  Hon  geleimtem  9toggen  jn  haitn.    3u 

l^/s  Siter  fDlilö),  Uiel^e  etmad  me^r  ald  laumarm  gemacht  fein  mug, 
red^net  man  etma  6—8  $funb  gebeutelte^  Stoggeume^I  unb  100  ®x. 
gute  4)efe. 

Slbenbi^  t)or  bem  93adtage  n)irb  bie  Sßild^  mit  etn)al^  äRe^I,  @alj 
unb  ber  ^atfte  |)efe  gleid^  einem  ^fannlud^enteig  angerührt  unb  im 
SBinter  über  3taä)t  in  eine  umarme  @tube  geftedt.  SInbern  Xagd  n^irb 
ber  Xeig  mit  ber  übrigen  $efe  unb  ä)2e^I  au^gelnetet,  t)erarbeitet  unb 
p  Idnglid^en  93roten  geformt,  bie,  gut  aufgegangen,  in  einem  paffenb 
ge^eijten  Ofen  2  ©tunben  gebaden  nierben. 

Sin  m  er  f.  ^urd^  bad  ^nvü^xtn  bed  S^eiged  am  borl^ergel^enben  £age  er« 
^ält  berfelbe  einen  Anflug  Don  ©äure,  toel^e  bie  Urfac^e  fein  vmi,  ba| 
bad  SBrot  gut  gerät. 


öcrfd^icbcncr  ^Jrüc^tc  unb  ©ettjadtife. 


1*  [Regeln  ieim  Gmmatfftn  ber  t$tfid|t(* 

1.  B0r$fSUi9rf  ^brcibtit  Her  /rS^fe.  SJorab  totrb  beim  ^nmad^n 
t^on  Pflaumen  unb  3^ctfd^en  auf  ein  forgfältiged  Slbreiben  aufmert 
fam  gemad^t,  n)eit  folc^e^  mit  bem  (Sr^atten  in  genauer  93erbinbung 
fte^t.  S^  bem  Qrotdt  lege  man  ein  reinem  Xnäi  auf  ben  %i\di,  faffe 
bie  gfi^üc^te  ber  Sauge  nad^  an  unb  reibe  fie  ftric^n^eife  ringd^erum 
ab,  moburc^  biefe  Slrbeit,  meiere  oft  fel^r  in  bie  Sauge  gejogen  n)irb, 
gut  unb  rafd^  t)on  ftatten  ge^t. 

2.  Cr0|te  Urinlidilitit  Ut  |nm  ifiitmadltii  txf$xUxii^tn  f etSfe.  Um  bie 
Srüc^te  gut  ju  ermatten,  barf  man  biefelben  in  feinem  Xo))fe  lo^m^ 
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ttt  toctd^cm  cttoaiJ  gcttigcd  gcttjcfcn  tft.  ©ine  Stu^na^mc  mad^t  cm 
ftcffel  öort  ßupfer  ober  äWcffing,  tpclc^cr  jtd^  am  beftcn  jum  ®in* 
mad^en  eignet.  3n  Stmangetung  nel^me  man  baju  ein  neues  S9unj^ 
lauer  ©efc^irr,  toelc^eS  man  öorl^er  mit  laltem  SBaffer  aufS  geuer 
fefct  unb  auSfod^en  lägt,  ober  man  nel^me  einen  toeig  gtafierten  Zopi 
Söffel  unb  ©d^aumlöjfet  muffen  ebenfattä  rein  öon  gett  fein,  tt)eg^att 
es  fe^r  jtt)edtmaJ3ig  ift,  bie  jum  Sinmad^cn  erforbcrlid^en  ®eräte  nur 
}u  biefem  (Sebraud^e  ju  benu^en. 

3.  IPas  bei  Im  (Sebraiiit  Ut  itnskattitlkctt    Sn  mand^en  eingemad^ten 
(Hfigtliftcii)  {irni  diüma^tu  ja  btat^itn  i(l.   grüd^tcn  pnb  Steifen,  im  rid^» 

tigen  SKoge  gebrandet,  ein  fel^r  angenel^meS  ©etoürj,  tocld^e  aber  ol^ne 
weiteres  angemanbt,  ließen  grüd^ten,  aU  SürbiS,  Hagebutten,  SBat 
nüffen  u.  f.  to.,  fd^marje  %Udtn  mitteilen.  Um  fold^e  ju  öer^üten, 
brandet  man  nur  baS  £ö))fd^en  l^erauSgubred^en. 

4.  «ntcr  «f|lg.  gum  guten  ©rl^aften  ber  grfid^te  forge  man  ferner 
für  guten  ®fftg.  SBünfc^t  man  ntd^t  bcn  teuren  SBeincffig  anjuttjenben, 
fo  ge^t  man  fidlerer,  anftatt  beS  fd^Ied^ten  tt)ei6en  gabrifejfigS  guten 
Siereffig  ju  nel^men,  ber  befonberS  ju  Smetfd^en  felbft  bem  SBeinefftg 
tjorjujie^en  ift  unb  toeniger  Sudter  erforbert. 

5.  ßt\m  «Inho^ftt  ber  /rödile  barf     SSSäl^renb  beS  Sinlod&enS  ber 

bIcCuft  auf  bem  ijcrbc  nliftt  bnrdj  fcemb-  S^üd^te  ober  beSgrud^tfafteS  barf 

artige  Mn^t  uetnnreiniat  ©erben.       ^uf  bem  4)erbe  nid^tS  gettigeS, 

nod^  fonft  ettoaS  gefod^t  tt)crbcn,  toaS  5)unft  unb  ®erud^  ^croorbringt^ 
tote  eS  befonberS  beim  8lbf od^en  aller  (Semüfe  ber  gatt  ift.  S)aS  geuer 
muJ5  tJorl^er  gel^örig  beforgt,  unb  ift  eS  ein  Äo^Icnfeuer,  fo  barf  nid^t 
tjon  oben  barin  geftödEcrt  werben,  toeil  ber  baburd^  entftc^enbe  öuatm 
nad^eifig  einwirft. 

6.  30r0faU  beim  Jnbinbett  ber  (E3pfe  unb  (SlSfer.  ^a^  htm  Sinfod^en 
ber  grüd^te  ift  eS  jum  ©rl^aften  berfetben  eine  $auptbcbingung,  f ofort 
ein  reines  lud^  barüber  ju  bedEen ,  bamit  nid^t  glicgen  ober  3Kücfen 
hineinfallen  unb  (Särung  bewirfen.  9laä)  bem  ®rfalten  aber  barf 
baS  Subinbcn  ber  löpfe  unb  ®Idfer  nid^t  l^inauSgefc^oben  werben, 
inbem  burc^  Dffenftel^en  berfelben,  unb  wäre  eS  nur  1— -2  läge,  ber 
(Srjinb  jum  SSerberben  gelegt  ift. 

7.  JDit  /rS4te  mfiffen  mit  Baft  bebedit  fein.  SlUe  eingemad^ten  grüd^te 
muffen  bößig  mit  ©aft  ober  äSrül^e  bebedft  fein,  ©iejenigen  grüd^te, 
Weld^e  mit  Sndtx  in  furjer,  fämiger  ®rü^e  eingemad^t  finb,  werben, 
Wenn  fie  in  bcn  ©läfern  böHig  erfaltet  finb,  mit  einem  barauf  poffen* 
beu  ©tüdtc^cn  95riefpopier,  weld^eS  mit  graujbranntwein  ober  Slrral 
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ftorl  Qitgef endetet  ift,  genau  ititit,  unb  bie  (Siläfei:  entkoeber  mit 
ä3tafe,  ^tx^amtnipapxtx ,  ober  in  (Smtangelung  beffen  mit  einem 
©tue!  reinen,  boppelt  gelegten  ^apter  jugebunben. 

8.  ttrfnigrtt  Itx  }nm  iublnl^cn  be|tliiimtfn  iBlafe.  Qnm  Steinigen  bet 
@ä)n)t\n^hia\t  tüirb  btcfc  einige  ©tunben  in  Sranntwcin  gelegt  unb 
bann  mit  SBeijenflcie  abgerieben,  ober  pe  toirb  einen  lag  in  falte« 
SEBaffer  gelegt,  folc^ed  einigemal  getoec^felt,  bie  93(afe  barin  gemafd^en 
unb  mit  einem  reinen  Xuc^e  abgetrodnet,  mo  fte  bann  jum  (Sebrauc^e 
fertig  ift. 

9.  CSfcn  Her  61ofe.  2)amit  bie  83Iafe  beim  ©ebraud^  ber  ^xüä^it 
fic^  Iei(f)ter  löfe,  lege  man  einigemal  ein  in  l^eigemSBaffer  ar^gebrüdC« 
ted  Xud^  um  ben  Slanb.  93ei  2)unftfrüd^ten  aber  ftecfe  man  ben  ^aU 
ber  ®Iäjer  eine  äRinute  in  l^eiged  äBa|fer,  tt)oburd^  bie  93Iafe  gau} 
unuerfe^rt  abgenommen  unb  oftmals  tt)ieber  gebrandet  toerben  tann. 

10.  Crfatmittel  Itt  ßiaft.  2Bir  finben  fold^ed  in  gutem  Pergament* 
papkx  unb  ^at  bie  SSerfafferin  bad  t)on  Suliud  fitamer  in  Söln 
(5ßergamentfabril)  neuerbingiJ  toerbefferte  uorjüglic^  gefunben;  ber 
$reid  ift  ein  gan}  geringer.  S)a^felbe  n)irb  in  entfprec^enber  ®roj|e 
angefeuchtet  unb  ringsum  gut  angebrüdft.  gu  3)unftfräd^ten  ift 
©d^ioein^blafe  erforberlid^. 

IL  iQiifsmittd  }iim  CrtalUn  )er  /rSrtte  In  3ndter.  @in  ftd^ered  ÜRittel, 
aQe  in  ßu^er  eingetod^ten  Srüd^te  befonberd  }u  lonferüieren  unb  il^nen 
jugleic^  einen  angenehmen  ©efd^mad  mitjuteilen,  befte^t  in  einer  93ei» 
mifd)ung  üon  eingema^tem  oftinbifd^en  ^ngtoer.  fOtan  ne^me  auf 
1  $funb  Sruc^t  ein  ©tüdC  etn?a  t)on  ber  ®röge  eined  ^albtn  Singerd, 
fc^neibe  ef  in  Heinere  ©tücte  unb  lege  biefe  mit  ben  Srüd^ten  in  ben 
geläuterten  3ucfer  unb  fpäter  in  bie  (äläfer. 

12.  irroditKtt  JngiDcr  }u  reinigen.  2)a  ju  einigen  9le}e))ten  trodCner 
3ngn)er  gebrandet  n)irb,  fo  fei  l^ier  bemerft,  toie  man  biefe  äBurjel 
Don  i^rem  erbartigen  Sefc^madt  befreit.  äRan  laffe  in  ber  ^poÜ)dt 
um  groge  ©tücfe  jum  Sinmac^en  erfud^en,  bebecfe  fie  abenb«  t)or  bem 
®ebraud^  mit  faltem  SSaffer,  giege  fold^ed  am  äRorgen  ab,  fc^abe  mit 
einem  deinen  Sßeffer  aQed  Unreine  n)eg  unb  tDafc^e  fie  f(ar.  S)anad^ 
fc^neibc  man  fie  in  fingerbreite  ©tüdte.  3m  übrigen  fei  bemerlt,  baß 
jc^t  in  größeren  Ä^jot^efen  gereinigter  ober  gebleichter  Sngtoer  ju 
^ben  ift. 

13.  f rnd)tfafte.  gnid^tfafte  beu^al^re  man  enttoeber  in  Reinen  f)aU 
ben  i^Iafc^en  ober  äßebiginglöfern.  3n  fleinen  ^au0^attungen  finb 


leitete  itotdm&^xitx,  inbem  eine  angeBrod^ene  gflafd^e  fid^  nie  lange 
erhalt. 

14.  €Sn|lt(t)»  2instrodtiten,  Bdimefdii     2)ie  f^afd^en  ntfiffen  einige  Xage 
hbü  3nliinbra  itr  ©läf«  unb  ilafdic«.  \)ox  im  ®ebrau(^e  ganj  fauber 

gefpült  unb  inmenbig  an  ber  @onne  ober  an  ber  Suft  t)öntg  getrocfnet 
fein.  Äud^  ift  baiJ  ©c^toefeln  nad^  5Rr.  2  fel^r  ju  empfehlen,  fomie 
auc^  ben  eingelochten  ©aft  über  3la6)t  ftel^en  ju  laffen,  bamit  er  beim 
Sinfüüen  t)om  93obenfa^  abgegoffen  unb  le^terer  be(onberd  in  ©lafer 
gefüQt  werben  fönne,  bod^  muffen  bie  Slafc^en  mit  einem  reinen  Xnc^e 
gugebecft  nierben.  $at  man  bie  S^afc^en  ober  ©läfer  bis  auf  einen 
ftarf  jn)eifing.erbreiten  SRaum  angefüDt,  fo  bient  eS  5um  ®r£|attcn  ber 
gruc^tfafte,  einen  I^eclöffel  öott  Slrral  ober  granjbranntroein  barauf 
iu  giegen.  Slldbann  t)erfc^Uegt  man  fie  mit  guten  neuen  S'orfen^ 
loelc^ed  t)orftc^tig  gefd^e^e,  bamit  fo^d^e  nic^t  mit  @aft  angefeuchtet 
toerben,  \)txtadt  fie  ober  binbet  ein  @tücfd^en  ^ergamentpapier,  in 
(Ermangelung  beffen  boppelt  gelegted  Rapier  barüber,  o^ne  bie  ^la\d)t 
JU  fd^ütteln,  unb  bema^rt  fie  aufredet  ftel^enb  an  einem  trocfnen, 
föl^Ien,  etmad  bunllen  Orte. 

15.  CHi^tra  ßtf^mtxtn  Itx  €fNfriid}tc    Srfid^te,  toeld^e  mit  @f ftg  etnge« 
nit)  ßcbcAcB  mit  tinm  Stnjfbcuta.  mad^t  finb,  al3 :  ©urfcn,  äroetfd^en, 

ßirf^en  tc,  bebedfe  man  mit  einer  paffenben  ©c^ieferfc^eibe  unb  lege 
einen  ffcinen  faubern  ©tein  barauf,  ber  aber  nur  fo  fc^wer  fein  barf, 
bag  er  baS  Eingemachte  unter  ber  gtüffigfeit  l^ält,  nic^t  ftarfen  ^xnd 
]^ert)orbringt.  3ugleid^  bient  )um  Ermatten  ber  ©urfen  ba§  S(uftegen 
eined  fieinmanbfadfc^end  mit  ©enffamen  t)on  folc^er  ®rö6e,  baj3  ade 
(Surfen  bamit  bebectt  n)erben.  @^  bleibt  ftd^  gleich,  ob  brauner  ober 
gelber  ©enf  genommen  n)irb,  erfterer  ift  am  mo^lfeilften.  ^u^  b  ebarf 
t^  nur  einer  ftrol^t)a(mbreiten  S3ebedFung.  Sin  fold^er  ©enfbeute(  ift 
ein  augerorbentUcf)ed  (Sr^altung^mittel  ber  (Surfen  unb  n^irb  bal^er 
bor2ugSn)eije  empfot)kn. 

16.  inbiiiiett  Ut  Sipfe  tttili  firaierken  In  3nt|aUf.  ©aure  (Surfen 
fönnen  in  Ermangelung  beiJ  borfte^enb  cmpfol^Iencn^ergamentpapierS 
mit  neuem  boppclt  gelegten  Rapier,  moju  fic^  bie  bcfannten  großen 
blauen  Sogen  bcfonber^  eignen,  jugebunben  werben.  ®^  gehört  mit 
jur  Slffurateffe  einer  jungen  ©auöfrau  unb  mac^t  fid^  fo  ^übfc^  unb 
freunblid^,  tt)enn  beim  ßubinbcn  ber  löpfe  ober  iSläfer  ein  glcid^mäfeig 
gefd^nittene«  ©treifc^en  »eißed  Rapier  in  ber  SKitte  übergelegt,  feft 
geflebt  unb  barauf  ber  3nf|alt,  SWonat  unb  bie  3a^re«ja^t  bemerft, 
unb  bann  baä  5ßapier  2 — 3  ginger  breit  unter  bem  ^anbe  ringsum 
gleichmäßig  abgefd^nitten  tpirb. 
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17.  fnftfgec  Uli)  kfi^lcr  Btoviürf.  ©tnb  nun  bie  etnc|em(t(^ten 
grüd^tc  wie  bcmctft  toorben  be^anbclt,  fo  forgc  man  baf fir,  bafe  fic  an 
einen  mögüd^ft  füllen,  red^t  luftigen,  trocfnen  Ort  gcfteHt  ©erben. 
S)er  ßeller  eignet  fid^  ber  gfeuc^tigfeit  wegen  ganj  unb  gar  ntc^t  haju, 
am  loenigften  im  SBinter.  SSorjüglid^  aber  ift  ber  Sßlofe  auf  einem 
©d^ranle,  toefc^er  in  einem  folten,  luftigen,  froftfreien  ^aume  fte^t. 
3n  feiger  $ia^xt^txi  ift  man  j[ebo^  auf  ben  fteHer  l^ingewicfen. 

18.  ßmnknn^tn  btim  9ffntn  In  €B)^fe.  S8irb  nun  enblid^  nod^  Be^ 
ad^tet,  baß  beim  Öffnen  ber  Söpfe  ober  ®Iäfcr  fein  ^and)  barüber 
]^inget|t,  ba§  baS  ®ingemad^te  mit  einem  reinen  filbemen  ober  einem 
cinjig  ju  bicfem  Smdt  bienenben  Keinen  l^öl^ernen  ßöffcl  l^erauS* 
genommen,  glatt  geftrid^en  unb  bie  ®efäße  fogleid^  mieber  jugebun^ 
ben,  auc^  feine  übriggebliebenen  Slefte  l^injugegebcn  tocrben,  unb 
jumeilcn  bag  Stufeud^ten  be8  5ßapierS  mit  ftartem  Branntwein  wie* 
bcr^olt  wirb,  fo  fann  man  fidler  fein,  bag  bie  grüd^te  fic^  fel^r  gut 
erhalten. 

19.  I^on  3tit  in  Mt  tiad)}iifel)(ti.  S)ennod^  barf  man  nid^t  t)tx^ 
fäumen,  bon  8tii  ju  S^it  nad^jufel^en,  unb  foHtc  man  finben,  baß 
burd^  irgenb  ein  SSerfe^en  gtüd^te,  loeld^e  mit  Sutfer  eingemad^t  finb, 
fic^  oeränbert  Ratten,  fo  foc^c  unb  fc^aume  man  ctwaS  ©ffig  mit  Suder 
unb  (äffe  fie  barin  eben  burc^foc^en.  5ep  eiJ  jebod^  nid^t  an  Saft,  fo 
ift  baS  ©eifemad^en  mit  einem  Sufa^  bon  franjöfifc^em  ©ranntmein 
unb  SudEer  f)inreic^eub,  toa^  am  einfad^ften  baburc^  gefd)iet)t,  bafe  man 
bie  ©läfer  mit  ben  grüc^ten  offen  in  einem  %op\  mit  S3äaffer  auf  \>tn 
$erb  fteßt  unb  fie  foc^enb  Iieiß  werben  läßt. 

20.  6tl)anMnn0  ber  <8inrltfii,  ooranf  |!4  fialim  b(|tnbet.  SSenn  bie  @fftg« 
gurfen  mit  ffa^m  bebedtt  wären,  weld^eiJ  gewöl^nlid^  Solge  eineiJ 
fd^Ied^ten  ®ffig§  ift,  fo  muß  ber  lojjf  au^gcwafcften  unb  auSgctrodEnet 
werben,  bann  fpüle  man  bie  (Surfen  mit  foltem  SBaffcr  ab,  foc^e  unb 
fd^öume  ben  ©urfenejfig,  gieße  bann  frifc^en  ®ffig  ^iuju,  lege  bie 
Surfen  teilweife  einige  SWinnten  hinein  unb  bann  jum  Slbfü^Ien  auf 
eiue  flache  ©djüffel,  bringe  fie  nac^  bem  ©rfaltcn  wieber  in  ben  Sopf 
unb  bcbedfe  fie  mit  bem  Sffig.  SBare  berfelbe  aber,  o^ne  baß  bie  ®ur* 
fen  berborben  fd^medFen,  böQig  fd^al  geworben,  fo  taugt  er  nic^t  mel^r; 
man  ne^me  frift^en  ©ffig,  bringe  i^n  mit  ben  abgewafc^enen  Surfen 
unb  bem  gleichfalls  auf  einem  ©ieb  abgefaulten  ®ewürj  öufä  fjcuer, 
ne^me  fie,  wenn  ber  Sffig  mel^r  ^eiß  ate  warm  geworben,  l^erauS,  laffe 
benfclben  fod^en  unb  gieße  i^n,  falt  geworben,  barüber. 

21.  Dill  in  (Sffi),  }nm  (Klnma^en  fanrtr  (Surken.  2)a  ber  S)iII  jur  Stit 
beS  ©inmad^enS  faurer  Surfen  feinen  SEBo^Igefd^macf  berloren  ^at,  fo 
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iptrb  auf  bad  (Einntad^en  t)on  Sin  (Slbfd^nitt  A.  9tr.  43)  aufmerifam 
gemad^t. 

22.  ÄledibBiftfcit.     Um  Bei  bcn  Slcd^bücfifcn  junt  Stnmad^cn  öon 

tJrüd^tcn  unb  ©cmüfcn  bcr  SWü^c  bcS  Sulötcn^  überhoben  ju  fein, 

toaS  namentüd^  für  Hausfrauen  auf  bem  Sanbe  bon  SBert  ift,  toirb 

auf  eine  neuere  ff onftrultion  bcr  l^emtetifc^  berfc^toff enen  SIecI)büd^f en 

aufmerifam  gemad^t.     S)iefelben  finb  ju  einem  mäßigen  5ßretfe  bon 

3uliu§  fframer  in  ßöln  (Sßergamentpapierfabrif)  ju  bejiel^en  unb 

lann  jebei}  S)ienftmabd^en  fie  leicht  berfc^Iiegen  unb  offnen. 

Änmcrf.  (£3  »irb  toicberjolt  barauf  aufmcrffam  gemacht,  Bei  ffctnen  .^auS« 
l^altungen  jum  (Sinmac^en  ber  f^rüd^te  üeine  ädpfe  ober  llünt  ©löfer 
5u  neiimen,  ha  bad  @ingemad^te  fid^  in  angebrod^enen  S5:pfen  nur  bei 
groger  ^orfid^t  lange  ^^it  gut  erfjält 

2.  S^ont  Sd^mefeln  ber  @Iäfer  unb  ^lafc^en  sunt  Stufbe^ 
totaleren  eingemachter  ^rüd^te*  S)aS  ©d^mefeln  ift,  mie  bie  SSer« 
fafferin  fid^  babon  überjeugt  i)at,  jum  ©rl^alten  aller  mit  S^dEcr  ein* 
gemad^ten  grüd^te  f o  em))fe]^IenStt)ert,  ba^  fie  e§  mit  Vergnügen  ^ier 
mitteilt. 

3)ie  glafd^en  unb  ©läfer  »erben  toie  getoö^nlid^  gut  gef^jütt  unb 
erftere  in  ber  ©onne  intoenbig  ganj  auSgetroinet.  S^gl^c^  toirb 
etmaS  ©d^mefel  gcfc^moljen  unb  ein  IleineS  ©tüdt  Seintoanb  ober  ein 
bidEcr  jufammengelegter  baumtoottener  gaben  l^ineingetunft.  ®a§ 
eine  ober  anbere  fann  ju  biefem  ©ebraud^e  aufbewahrt  toerben.  ®S 
loirb  babon  ein  ©tüdEd^en  an  einem  S)ra;^t,  ben  man  fic^  leidet  auf 
folgenbe  Strt  berfertigen  fann,  befeftigt.  SDlan  biege  nämlid(i  eine 
große  neue  ^aarnabel  auSeinanber,  mad^e  an  einem  @nbe  ein  $äf« 
^en,  Hemme  ein  gefd^tt)efcÖe§  ©tüdEd^en,  etttja  bon  ber  ©röße  einer 
toeißen  S5of|ne,  hinein,  taffe  e§  anbrennen  unb  ftedEe  itn  ®ra^t  in  bie 
glafd^en  ober  (Släfer,  inbem  man  erftere  fogleid^  mit  einem  ftorf  unb 
festere  mit  einer  Untertaffe  bebedft.  S)anad^  fülle  man  fofort  ba§  S3e* 
ftimmte  l^inein,  fd^wefle  aud^  leicht  barüber  ^in  unb  mad^e  rafd^  ben 
SSerfd^tuß.    S)aS  ©c^mefeln  läßt  feinen  ©d^toefelgefd^macf  entfte^en. 

3«  S^^^^  $tt  Stonfttfiren  $a  l&ntttn.  3^nt  @inmad^en  ber 
grüd^te  barf  man  feinen  fd^Iec^ten  3^*^^  gebraud^en,  $ßrima*3KeIi§ 
ift  ber  fd^toeren  Sltaffinabe  borjujic^en.  3)ag  Säutern  gefc^iel^t  auf 
foIgenbeSJeife:  ber  S^dfer  toirb  in@tüdtd^en  gefd^tagen  unb  1  $J5funb 
beiJfelbcn  mit  V*  Siter  SBaffer  in  einem  red^t  fauberen  meffingenen, 
in  Ermangelung  beSfelben  in  einem  glafierten  ffod&gefd^irr  aufS  geuer 
geftcHt  unb  flar  gefod^t,  wäl^renb  ber  etwa  entfte^enbe  @d^aum  ab- 
genommen Wirt). 
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SBünfd^t  man  il^n  femer  ii^  junt  perlen  jit  lochen,  fo  (^efd^tel^t 
ba«  auf  einem  tan^famen  geuer,  boc^  ifl  hierbei  ein  glafierter  lopf 
}u  üermeiben,  ba  bie  @ia]ux  fpringen  mürbe. 

Knmerf.  8ei  mel^reren  $funben  guder  ifi  bxt  ^ölfte  ha  Bemerlten  SBafferd 
l^tnreid^enb. 

4*  ^a^  ftanbieren  bet  eingemail^tctt  ^tüdjtt  ju  ^erl^mbetm 

SDa8  ffanbieren  ber  grücbte  f)ai  barin  feinen  ®runb,  baß  enttoeber  ber 
guder  ju  ftarf  einsetod^t,  ober  bie  gru^t  an  fid^  gu  trocfcn  mar. 
©rfterem  lafet  fic^  burc^  Sld^tfamfeit  üorbeugen;  ift  man  iebod^  ge^ 
nötigt,  grü(^te  ju  nehmen,  bie  nicl)t  faftig  finb,  fo  füge  man  ju  bem 
gucferfaft,  nac^bem  folc^er  Don  ben  grüd)ten  gegoffen  nnb  aufgefo^t 
ift,  eine  ©rbfe  grog  guten  «(aun,  ber  mit  1  ©llöffel  SBalfer  aufflelöft 
ift,  moburd^  bad  föanbieren  Der^inbert  mirb. 

I.   ßxüdik  in  edjtcn  fran3öft[d?cn  öranntocin 

etn3umad?en. 

(SBenn  in  bcn  folgcnbcn  fRejeptcn  üon  ©rannttocin  hie  fRcbe  fein  toirb,  fo 
.    ift  bamtt  ed^ter  grransbrannttoein  gemeint;  in  uned^tem  Derberben  Ut 
fjrüc^te.) 

5.  Serfc^tcbene  t$rfid^te  sufammen  in  Sranntmein  ein.^u« 
wad^en.  V4  Siter  e^ter  franjöfifd^er  ©ranntmein  unb  auf  iebciJ 
5ßfunb  beliebiger  grüdf)te  ein  $funb  gucfer. 

Die  Srüc^te  bürfen  nid^t  überreif,  menigftenS  ni^t  aufgefprungen 
fein,  muffen  felbftrebcnb,  mit  9luiJnaf)me  Don  3o^anni«*,  (£rb*  unb 
Himbeeren,  forgfältig  abgetoifc^t  merben;  in  ber  SBaöI  ift  man  mit 
8luÄnaf)me  Don  Stachelbeeren,  Sleineclauben  unb  Äpfeln  ganj  un* 
befc^ränft.  2Rnn  fann  mit  ben  ®rbbeeren  ben  änfang  machen,  unb 
Himbeeren,  3ot)anni§beeren,  ßirfd^en  (tooDon  bie  ©tirie  jur  ^älfte 
abgefc^nitten  merben),  äprifofcn,  5ßfirfi(^e,  aJlirabellen,  abgefc^älte 
unb  in  ©tücfc^en  gefc^nittcne  äRelonen,  SBeintrauben  unb  toa^  man 
'  onft  münfd)t,  folgen  loffen.  2)er  Sranntmein  wirb  gur  3cit  in  eine 
auber  aufgeriebene  Icrrine  gegoffen,  beren  Dectel  mögltc^ft  luftbicftt 
entlegen  mug.  S)af)inetn  legt  man  mit  1  $funb  @rbbeeren  guglei^ 
1  $funb  Siidtx,  bebecft  bie  lerrine  unb  fteüt  fie  an  einen  füfjlen  Ort 
nad)  9lorben,  boc^  fo,  bog  ber  3nf)alt  Dor  SRafc^en  unb  alfo  Dor  SSer* 
berbcn  bema^rt  fei.  SKit  jebem  ^funbe  ber  na^foigenben  t?rüd)te 
lommt  auc^  ein  $funb  Sudzx  ^inju  unb  mirb  jebedmal  bad  ©ange 
be^utfam  burc^gerü^rt,  mobei  gu  bemerlen  ift,  faOd  man  Diele  Sräc^te 
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folgen  lögt,  tnit  bcnfelficn  noc^  V*  Sitcr  Sranntmcin  ju  bcrttnbcn. 
fflad)hm  bie  lefetcn  grüc^tc  burd^gcrü^rt  finb,  füttt  man  ba^  ein- 
flcnta^tc  in  ®täfcr  unb  öcrfd^rt  toeiter  na^  9lr.  1. 

Änmcrf.  (Sin  ®cfo6  öon  ^oraettan  ober  ®taS  öon  bcrartigem  Umfang,  bag 
eS  mit  einer  ©lafc  ober  ^ergomentpapier  nad)  %r.  1  üerfel^en  werben 
fann,  maS  leicht  abjunel^men  unb  mieber  barüJber  ju  binben  ift,  }d|eint 
pm  erhalten  ber  grüd^tc  bienlic^er,  al3  eine  Xcrrinc  mit  S)ecfel. 

6.  ^rfici^te  in  Sranntmein  ttail^  ftanjofift^et  3(rt   gu  iVs 

Siter  franaöfifc^cm  Sranntwein  1 5ßfunb  beftcn  3ucfer. 

S)ie  nic^t  5U  reifen  fjrüc^te  merben,  nod^bem  fte  mit  einem  fauBeren 
Ind^c  abgepufet  finb,  mit  ber  geriebenen  8laffinabe  lagentocife  in  ein 
grünes  Sinmad^egloS  gelegt,  bann  toirb  fo  öiel  Sranntwcin  l^inju* 
gegoffen,  baß  fie  bebedft  finb,  baS  ®IaS  mit  einer  präparierten  ®Iafe 
(SRr.  1)  jugebnnben  unb  fold^eä  jmifd^en  |)eu  in  einem  Seffel  mit 
laltem  ffiaffer  auf§  geuer  gefegt.  SSom  Seginn  beS  Soc^enS  an  Id^t 
man  bie  grüd^tc  V*  ©tunbe  lochen  unb  bann  im  SBaffer  erfalten. 

7*  ftirft^ctt  in  %taniitamttotm.  3  5ßfunb  füge  ®Ia§firfd^en, 
750  ®r.  befter  SudEer,  ft.  Va  Siter  granjbranntwein,  Sintt  unb 
Steifen. 

®ie  an  einem  fonnigen  Sage  gepftüdEten  S'irfc^en  toerben,  nad^bem 
fle  abgepuftt  unb  bie  ©tile  jur  $älfte  abgefc^nitten,  in  ein  ©inmad^c* 
gla§  gelegt.  Sann  läutere  man  ben  8«^^^  nad^  Sir.  3,  laffe  i^n 
abfüllten,  rü^re  ben  Srannttoein  burd^  unb  füHe  i^n  mit  einigen  ©tücf* 
c^en  8imt  unb  Stellen  über  bie  ^irfd^en.  SSöHig  crlaltet,  binbe 
man  baS  &la^  mit  einer  SSlafe  ju. 

8*  SWtraBeDen  in  ftognaf .  Qu  2  $ßfunb  grud^t  750  ®r.  feinen 
3udEer,  franjöfifd^en  Sranntmein. 

2Ran  fd^ütte  bie  nic^t  ju  reif  geworbenen  SKirabeHen  in  fod^enbeS 
SBaffer,  loffe  fie  einige  SKinuten  barin,  bis  fte  fteigen,  nid^t  lochen  unb 
nid^t  auffpringen,  lege  fie  auf  einen  Einleger,  läutere  ben  S^dix,  glege 
il^n  in  eine  porjeflanene  ©d^ale,  lege  bie  abgelaufenen  äKirabeöen  in 
ben  l^eigen  gudEer  unb  laffe  fie  48  ©tunben  barin  liegen.  S)ann  ne()me 
man  bie  grüc^te  l^erauS,  lege  fie  in  ein  Sinmad^eglaS,  laffe  ben  gucfer* 
laft  bicfüc^  einfügen,  unb  giege  i^n  mit  fo  öieiem  S'ognat  öermifcfit 
barauf,  atS  nötig  ift,  bie  aRirabeöen  ju  bebedten.  Seim  Subinben  unb 
aufbewahren  rid^te  man  fid^  nad^  Str.  1. 

9.  Sleineclaitben^  Stprifofctt  ttnb  ${tr{td§e  in  Sranntmetn. 
Ju  iebem  Jßfunb  gruc^t  375  ®r.  feinen  8\xdtx. 


540  '^-  ®<>^  dtntnad^en  unb  Xtüdntn 

SRan  nel^tne  bie  Sfrud^te  reif,  aber  unattf^ef))ruttgen,  läutere  ben 
8u(fer  nac^  Sir.  3,  lege  bie  forgfaltig  obgeriebenen  grüd^te  l^ineiit, 
inbem  man  foglcid^  bai^  ©cfc^irr  bom  geuer  nimmt  unb  ben  @a|i 
barüber  fd^tuenft.  3la(S)  48  @tunben  fod^e  man  ben  @aft  ftrupäl^nlid^ 
.  ein,  füQe  i()n  talt  mit  ben  grüc^ten  in  Sinmac^egläfer,  giege  fo  t>xd 
e(f)ten  granjbranntn)ein  l^ingu,  bag  jte  bebecft  finb,  unb  berfal^re 
übrigen«  nac^  Str.  1.  ©obalb  bie  grüd^te  pd^  fcnfen,  ift  ber  ©rannt* 
toein  eingejogen,  unb  fie  jtnb  jum  (Sebraud^  gut. 

10*  Onitten  in  ftognat  S^  ^  $funb  SBirnquitten,  nad^  bem 
Rod^en  gcmogen,  375  @r.  Sviitx,  ffognal,  ßitronenfc^ale  unb  3init. 

®ic  Quitten  werben  gcfc^ält,  in  je  8  Xeile  gefd^nitten,  unb  nad^bem 
baS  S^crngc^äufe  entfernt,  in  falte«  SBaffer  geworfen,  Unterbc«  laffe 
man  SBaffer  jum  föo^en  fommen,  lod^e  bie  Ouitten  barin  fo  lange, 
bi«  man  fie  burc^fted^en  !ann,  toeid^  aber  bürfen  fie  nid^t  werben. 
2)ann  nel^me  man  fie  mit  einem  @d^auml5ffel  ^erau«,  lege  fie  jum 
aibtröpfeln  auf  einen  ©inleger,  ftede  in  jebe«  Stüdt  ein  feine«  ©treif* 
d^en  Sitronenfc^ale  unb  Simt  unb  wiege  fie.  ®ann  wirb  ber  S^^^t^ 
naä)  3lx,  3  gel&utert,  mit  titoa^  Ouittenwaffer  bidlid^  gelocht,  ^eig 
über  biefelben  gegoffen,  nad^  48  @tunben  ber  @aft  ftarf  eingelod^t. 
S'lad^  bem  (SrIaÜen  Wirb  fobiel  Sognaf  burd^gerül^rt,  al«  man  für  gut 
finbet,  unb  bie  Duitten  bamit  bebcdtt.  —  SBeiter  nad^  1. 

11*  &ttxointit  ftanj9ftfd§e  fiatl^arittett^iflattntett  erfter 
Qualität  in  Stognaf*  ^atl^arinenpflaumen,  weiter  9Bein,  Sognal, 
Sucfer,  3ii"t  unb  Steifen. 

SKan  legt  bie  5ßflaumen  48  ©tunben  lang  in  orbinfiren  ober 
trüben  weisen  SBein,  bamit  fie  böQig  audquiEen,  unb  lägt  fie  auf 
einem  S)urd^fc^Iag  abtröpfeln.  2)ann  legt  man  fie  in  ein  Sinmad^e« 
gla«,  gibt  einige  @tücfe  Sii^t  unb  einige  ÜRudfatnägetd^en  baju, 
fowic  aud^  feinen  Qvidtx,  gießt  fo  biet  ffognaf  barauf,  ba^  bie 
Pflaumen  ftarf  bebecft  finb,  unb  fteöt  ba«  ®Ia«,  gut  5ugebunben,  eine 
Seitlang  an  bie  @onne  ober  an  einen  warmen  Ort. 

IL  ßvüdfk  in  gucfer  unb  €fjtg  zm^nmadfen. 

12*    Stein«  unb  fternobft  in   Sled^Üftd^fen   einjitmail^ett* 

9Ran  nimmt  @tethfrüd^te  jeber  9lrt,  nid^t  ganj  reif,  aud^  gute  faftige 
aSirnen.  Slprifofen  unb  Sirnen  werben  gef^ätt,  anberc  grüc^te  gut 
abgepu^t.  ^ann  legt  man  jebe  grud^t  allein  in  bie  mit  ©oba  ge« 
reinigten  Süd^fen  in  ^U  $)ö^c  unb  bebedft  bie  tjrüd^te  mit  gel&utertem 
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Sudfcr  tiöd^  %c,  3.  SScbtcnt  man  ftd^  ber  tu  3lx.  1  unter  22  Bcmcrftcn 
SSIcc^büd^fcn,  fo  lonn  man  fic  fclbft  öcrfc^Iiegen;  anbcrnfall^  lägt 
man  bie  Süd^fen  3uI5ten,  tt)ie  ed  beim  Shimac^en  junger  ®emüfe  in 
©lec^büd^fen  bemerft  ift,  ftellt  fte  in  loc^enbeg  SBaffer,  nimmt  nad^ 
15  SKinuten  ben  2o^f  öom  geuer,  lägt  fie  barin  crfalten  unb  bewahrt 
fte  luftig  fte^enb  auf. 

13*  Sunftftfid^te  ol^ne  S^^^^-  S)ieferben  mad^en  ein  mot)!« 
eilcS,  jugleid^  aber  ein  angenef)meS  unb  erfrifd^enbes  ffompott,  be* 
onberS  ju  ä)?e(|If<)eifen,  unb  ift  biefeiJ,  ba  toeber  Sffig  noc§  Oemürä 
basu  gebrandet  n)irb ,  t)orjügIi^  für  Traufe  }u  empf ei)Ien.  ® o^  ift 
jum  Erhalten  berfclben  eine  ganj  geeignete  Zemptxaiux  unerläglid^; 
ber  $ßla|,  too  3)unftfrüd^te  ol^nc  ßuäer  aufbetoal^rt  ttierben,  mug  gan§ 
Ifil^l,  trodfen  unb  luftig  fein. 

gum  ©inmad^en  eignet  fi^  Sern*  unb  ©teinobft;  aud^  unreife 
©tad^elbeeren,  toie  fie  ju  Sorten  gebrandet  toerben,  finb  befonberg  an«» 
toenbbar.  SSon  erfteren  finb  nur  Sirnen,  unb  ^toax  red^t  fafticje,  jum 
Sinfoc^en  <)affenb.  S)iefe  »erben  gefdEjält  unb  fönnen,  totnn  fie  faftig 
unb  mürbe  finb,  .ganj  gelaffen  »erben;  ©tiel  unb  33Iume  »erben 
entfernt.  3m  übrigen  t|ut  man  beffer,  fie  einmal  ju  teilen  unb  ba3 
Serngel^äufe  l^erau^  ju  fd^netben. 

SSom  ©teinobft  eignen  fic^  Slprifofen,  5ßfirfid^e,  Sfteinedauben, 
äRirabetlen,  getoö^nlid^e  gute  Slpetfd^en  unb  ISirfd^en.  ®a§felbe  »irb 
untjerfe^rt,  mögli(|ft  frifd^  öom  Saum  genommen,  unb  nad^bem  jebe 
einjeüte  f$rud^t  mit  einem  »eid^en  Seintoanbtud^e  abgerieben  »orben 
(fie^e  Sir.  1),  »erben  fie  in  ®Iäfer  mit  nid&t  ju  »eitem  §alfe,  jeben* 
faHä  mit  umgebogenem  8lanbe,  fo  bid^t  aU  e^  juläffig  ift,  gefußt, 
ol^ne  inbeffen  baS  Dbft  ju  jerquetfd^en.  Sitebann  »erben  bie  ®Iäfer 
mit  einem  StüdEd^en  @d^»ein«blafe,  »etd^e  nad&  3lx,  1  biefeä  ?lbfd6nittg 
gereinigt  »orben,  jebod^  mit  einem  untergelegten  ®tM  alter  »eißer 
Sein»anb  ganj  bid^t  unb  feft  jugebunben,  fo  baß  ein  möglid^ft  luft^ 
bid^ter  SSerfd^Iug  be»irlt  »irb. 

S)ie  auf  fotd^e  SBeifc  angefüHten  ®Iäfer  »erben  nun  in  einen 

fteffel  ober  io|)f  auf  eine  Sage  ^eu  ober  ^obelfpäne  geftettt  unb  mit 

^eu  ober  ©pänen  berart  um})adft,  bag  fie  feft  ftel^en  unb  fid^  nid^t 

^erül^ren.  ©obann  füllt  man  ben  Äeffcl,  »eld^er  »ä^renb  beg  Äod^en^ 

mbebedtt  bleiben  mug,  feit»ärt3  mit  faltem  SBaffer  fo  »eit  an,  bag 

)ie  ®Iäfer  einen  Sott  breit  über  ber  fjläc^e  beg  SBafferS  ^croorfteften^ 

iinb  forgt  bafür,  bag  bad  993affer  langfam  er»ärmt  »irb.    Stac^bem 

lie  @iebef)ifte  erreicht  ift,  lägt  man  fotd^e^  gelinbe  unb  fo  lange 

od^en,  bis  in  ben  (Släfern  et»a  Vi  leerer  SRaum  entftanben  —  nid^t 
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länger  — ,  toal^renb  jutoeilcn  ia^  ücrbatnt)ftc  SQSaffcr  burd^  flcbenbc« 
erfc^t  tDtrb.  3ft  baÄ  ßefc^cl^cn,  fo  nimmt  man  bcn  ffcffcl  t)om 
gcucr  unb  lägt  bic  ®Iäfcr  bartn  crfoltcn,  toi^t  pc  atebann  mit 
einem  feud^ten  Zud^e  ab  unb  gibt  benfelben  einen  trodCnen  unb  füllen 

2)ie  3)am})ffrü(!^te  erl^alten  fid^,  nad^  Eingabe  eingelod^t,  im  ganjen 
gut,  bod^  ift  ed  nötig,  oft  nod^^ufe^en,  unb  möd^te  in  biefem  ober 
jenem  ®iafe,  n^eld^eS  nid^t  gang  luftbic^t  toar,  ein  fleineS  fc^immltged 
JBIü^d^en  auf  ben  fjrüd^tcn  ftc^  jeigen,  fo  Wunen  fie  nid^t  länger  auf* 
bema^rt  n)erben. 

©eim  Oebrauc^  l^äft  man  ben  $aft  ber  ®Iäfer  einige  SRtnuten  in 
l^eiged  Sßaffer,  morauf  man  atöbann  bte  9(afe  ganj  unt)erfe^rt  ab« 
nctimen  unb  »ieber  benu^en  lann.  2)ie  grüßte  »erben  in  eine  Äom* 
})otttere  gelegt  unb  nad^  i^rer  8trt  mit  gucfer  bcftreut;  bei  ganj  reifem 
Dbft  aber  bebarf  e«  be«  SutferS  nid^t.  3lod)  ift  ju  bemcrfen,  bag  in 
geöffneten  ®Iäfem  bie  S)unftfrüd^te  pd^  l^öc^ftenS  2  läge  ermatten. 
3n  Säuen,  too  man  gern  längeren  ®ebraud^  baüon  mad^en  möd^te, 
toürbe  ed  nötig  fein,  f olc^e  in  einem  ^orjellanfd^üffeld^en  im  Ofen  mit 
ettt)ad  franjöpfd^em  83ranntn)ein  unb  Qvidtx  ^eig  toerben  ju  laffen. 

14«  Sttnftfrfid^te  mit  S^^^^*  ^^^  ^^8^  ^^^  t^orl^ergel^enber 
SSorfd^rift  bad  bemerfte  Obft  in  Sinmad^egläfer  unb  ftreut  etma  auf 
iVs  Siter  beiJfelben  130 — 200  @r.  geriebenen  Suder  lagentoeife 
burd^,  aud^  nad^  93elieben  einige  ©tüdc^en  feinen  Sintt.  @in  mit 
granjbranntwein  getränfteS  ^apkx  über  bie  grüc^te  gelegt,  gibt  be« 
fonberd  bem  ffernobft  einen  angenel^men  ©efc^mad  unb  bient  jum 
erhalten.  3m  übrigen  loirb  auf  bie  öorl^ergel^enbe  SSorfc^rift  |in- 
getoiefen. 

15*  (Srbbeerett  in  S^^^^  eittjumad^ett*  l  $funb  reife  Srb« 
beeren,  1 5ßfunb  ßudfer. 

SRad^bem  ber  gudter  nad^  Ittr.  3  geläutert,  nel^me  man  ben  lo^jf 
t)om  geuer,  lege  bie  ganj  fauber  gepflüdften  Srbbeeren  hinein,  fülle 
mit  bem  Söffcl  ben  giicfcr  barübcr,  ba  felbft  burd^  be^utfameiJ  Um- 
rühren bie  grüd^te  leiben,  unb  [teile  ben  Zopf  ^in.  Am  anbern  Zage 
laffe  man  pe  ^eiß  toerben  unb  peile  pe  lieber  in  bemfelben  Zopfe  l^in 
bi«  jum  folgenben  Zage,  unb  teicberl^ole  ba«  ©eigmad^en  noc^  ein« 
mal,  o^ne  pe  ju  rüf)ren.  3lad)  bem  ©rfaftcn  fülle  man  bie  ©rbbeeren 
in  ®Iäfer,  unb  follte  ber  ©nft  noc^  beö  ©infoc^en«  bebürfen,  fo  fe^e 
man  i^n  no^  ein  wenig  auf«  geuer,  giege  it)n  falt  barüber  unb  xx6)U 
\\6)  rociter  nac^  9lr.  1. 
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©anttt  md^t«  t)on  bcm  fd^öncn  Stroma  bcr  (SrbBccrcn  öcrloreit  gcl^c, 
legt  man  bei  trodnem  ffictter  burcfiauS  unbefc^abigtc  reife  ©arten* 
erbbeeren  in  etttjaS  weit^olfige  glafc^en,  fußt  aße  ßücfen  mit  feinem 
^uberjucfer  an^,  t)erbinbet  bie  @Iäfer  mit  SSIafe  unb  bringt  fte  in  $eu 
gut  üerpacft  in  einem  lopfc  mit  SQäaffer  auf  ba«  geuer.  SDaS  SBaffer 
barf  nur  bi^  an  ben  ^ofö  ber  glafd^en  reid^en  unb  lefctere  muffen  mit 
einem  naffcn  Znä)  bebecft  ttjerben.  3lad^  einftünbigem  Stocken  tagt 
man  bie  glafcften  in  bem  SBoffer  erfalten,  tox\ä^t  fic  bann  trocfen 
ab  unb  bewahrt  fte  an  einem  füllen  luftigen  Orte,  fcf|üttelt  bie  grüd^te 
ouc^  jumeilen  öorfic^tig,  bamit  fte  bon  bem  ©afte  bebecft  merben. 

Unter  otten  grüc^ten  ftnb  Srbbeeren  am  erften  jur  ®arung 
geneigt,  med^alb  hierbei  fotgenbed  gu  beachten  ift:  9tad^  SSerlauf  oon 
8 — 14  lagen  ftette  man  ba§  mit  Slafe  berfe^ene  ®IaS  in  einem  lopf 
mit  !attem  SBaffer,  etmad  $eu  barunter  gelegt,  aufS  geuer,  laffe  ba§ 
SBaffer  langfam  erniarmen  unb  jum  Sod^en  lommen,  unb  bann  bad 
(BIa3  in  bem  SBaffer  erf alten. 

©in  fingerlange^  ©tüdt  eingemad^ter  oftinbtfd^er  S^tgtoer,  tn 
©tüdc^cn  gefd^nitten,  mit  ben  ro^en  (Srbbeeren  in  ben  gucferfaft 
gelegt  unb  mit  eingemad^t,  ift  ein  borjügtid^ed  SRittel,  bie  t^rüd^te  }u 
fonferbieren. 

16*    @TbBeerett  mit  ^ol^annidbeerfaft  einjumail^en«    Su 

1  5ßfunb  ©rbbeeren  nel^me  man  1  5ßfunb  geriebenen  3udEer,  ftreue 

bie  ^ülfte  lagenmeife  barüber  unb  laffe  pe  über  9iad^t  fte^en.    8(m 

anberen  läge  foc^e  man  bie  anbere  ipälfte  bed  Qvidtx^  mit  V*  Stter 

rotem  S^^anniöbeerfaft  ju  Sirup,  gebe  bie  ©rbbceren  mit  i^rem  @aft 

l^inein  unb  fod^e  fte,  bi§  fi^  eine  ©aDerte  bilbet. 

Slnmer!.    äJ^an  gibt  bted  feine  Stngemai^te  nid^t  nur  ju  feinem  S3raten, 
fonbern  auc^  ju  ©anbfud^en  unb  8iS!uit,  auc^  allein  mit  junger  @a^ne. 

n.  ®rbbcer*9WatmeIabe.  1 5ßfunb  ffirbbeeren,  750  ®r.  Sudter. 

3Ran  foc^t  bie  ßrbbeeren  fo  lange  in  bem  geläuterten  Sucfer,  biÄ 
fte  fic^  aufgelöft  f)aitn  unb  ber  ©aft  bidlid^  tt)irb.  3laä)  Str.  1  auf* 
bema^rt. 

18*  ^rbbeer^anarmelabe  auf  anbete  Sdrt*  1  $funb  @rb* 
Beeren,  2  ?ßfunb  burc^c^efiebter  Snd^x. 

S)ie  Srbbeeren  werben  (aumarm  gemad^t,  ganj  Kein  gerieben  unb 
urd^  ein  neue^  ^aarfieb  geftridien.  S)ann  mirb  bie  äJlarmelabe  mit 
'cm  Swdtx  V4  ©tunbe  tüd^tig  gerütjrt  unb  in  tt)üt)t  gereinigte  uitb 
efd)rocfelte  gtafc^en  mit  weiter  $ol§öffnung  gefußt,  welche  fofort 
ertortt,  oerfieaelt  unb  in  ben  S^eßer  gefteßt  werben  muffen. 

^auptfäc^lic^  jum  ijüütn  bon  feinem  S3ac!werf. 
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19.  @in  liotjfigttc^  ju  em)ife]^Ienbe?  @tbBecrfaft  für  firanfe« 

iVs  Sitcr  rcrf)t  reife  aSalbcrbbeeren,  1  5J5funb  Qndtx. 

SRan  fod^c  ben  Sucfer  nai)  Str.  3  ju  einem  <)erlenben  ©iru^),  lege 
bie  ©rbbeeren  .^inen,  rü^re  fic  mit  einem  füberncn  ßöffel  be^utfam 
burc^  ben  Sucferfoft,  ol^nc  fie  ju  jerbrücfen,  unb  laffe  fie  ^eife  toerben, 
nicf|t  foc^en.  SU^bann  \pannt  man  ein  leinenem  %\xä),  mel^ed  aber 
t)oxi)tx  in  frifc^em  SBaffer  au^gefod^t  fein  mug,  über  eine  @c^a(e  üon 
^ßor^ettan  unb  fc^ütte  baS  ©anje  barauf,  bomit  ber  ©aft  burdöfließt. 
S)ie  ©rbbceren  bürfcn  toeber  gepreßt  nod^  jerrü^rt  »erben,  l^öc^ftenS 
barf  man  mit  bem  ginger  auf  baS  2ud;  tippen.  Slac^bem  ber  Saft 
erfaßtet  ift,  toirb  er  üom  Sobenfaft  abgcgoffen  unb  in  fleine  ^albc 
glafc^en  ober  äRebijinglafer  (fief)e  5ßr.  1)  gefüttt.  SVa  Siter  (£rb^ 
beeren  liefern  ft.  */*  Eiter  ©aft,  ber  in  Sranf^eiten,  befonberS  Sruft» 
leibenben  t^eelöffelmeife  gegeben,  augerorbentlid^  l^eilfam  unb  er* 
quidenb  ift.  3)ie  ©rbbeeren,  toeld^e,  »ie  bemerft,  ni^t  jerbrüdEt  tocr* 
ben  bürfen,  finb  erfaltet  ein  n)o()Ifd^medEenbed  ßompott.  3lud^  fann 
man  fie  in  ©läfern  bis  jur  Seit,  wo  eS  Sofl^ttnigbeeren  ober  ^im* 
beeren  gibt,  aufbetoa^ren  unb  bann  mit  biefen  grüc^ten  ju  gleichen 
Xeilen  ju  einer  äRarmelabe  ein!od^en,  tooju  bann  auf  3  $funb  ber 
frifd^en  grfic^te  2  $funb  Sucfer  genommen  toirb. 

20.  Itntcife  @tail^eI6eerett  al»  Suttftfrftc^te.  S)te  9(nioeifung 
ift  in  3lt,  13  unb  14  ju  finben. 

21.  Unreife  Stad^elieeren  ttt  f^Iafd^en  eittjumaii^en  (empfe^^ 
leni^ttiert).  äRan  nimmt  bie  ©tad^elbeeren  l^alb  reif  (fie  muffen  an 
einem  fonnigen  läge  gepflürft  fein),  befreit  fie  öon  ©tiel  unb  Slume, 
boc^  fo,  bag  fie  nic^t  berieft  toerben,  reibt  fie  ob  unb  berfä^rt  übrigen!^ 
bomit  mie  mit  ^cibelbeeren  (Sir.  82),  jebod^  bebürfen  fie  einer  ©tunbc 
fto^enS.  S)iefelben  erl^atten  fi^  borjüglid^  unb  finb  im  SBinter  ju 
Suchen  unb  Kompotts  eine  angenel^me  SluSl^ilfe. 

22.  SReife  ©tad^elfieereu  in  gutfer.  l  Sßfunb  reife,  fein* 
fd^alige  Stachelbeeren,  1  5ßfunb  Sucfer. 

3ebe  ©tac^elbeere  ttjirb  rein  abgepu^t,  bon  ©tiel  unb  Slume 
befreit,  ber  Sndtx  in  SBein  ober  SBoffer  getunft,  ju  bünnem  ©irup 
gefoc^t  unb  ber  ©c^aum  abgenommen.  S)ann  toerben  bie  ©tac^el* 
beeren  auf  fd^mad^em  geuer  barin  meid^  gefoc^t  unb  mit  bem  ©aft  in 
ein  ®(a§  gefüllt.  3la6)  SSerlauf  üon  4 — 6  lagen  tt)irb  ber  ©aft  öon 
ben  ©ta^elbeeren  abgegoffen,  firupä£)nlid^  eingelocht,  toarm  barüber 
gegeben  unb  übrigen^  nad^  Str.  1  berfa^ren. 


23.  6t«(4cl6cct'3Ran>cI«t>c.  1  $funb  reife  Stai^tlbeeten, 
250  ®c.  duder,  Sittonenti^ale  ober  ^intt. 

Sunlelrote  ütierrelfe  Stadielbeeren  toerben,  na^bem  jie  abge^u^t, 
oon  Stiel  unb  Ölumeii  befreit  pnb,  mit  einem  fittenten  Söffet  jet= 
brüdt,  aiebann  buri$  ein  @ieb  gerührt,  gemogen  unb  in  bem  ju  @irup 
getoii^teii  Quin  unb  ©etvArj  unter  forttuäfirenbem  iRU^ren  ju  einer 
"  "  ™  nelabe  gelobt,  toelt^,  foQS  fie  bi8  )u  8  Sagen  nai^tnänem 
aufgeti>^  tverben  mu^. 

Snlnfiffe  einjitmail^tn.  l  ißfunb  ^atnfif^e,  1  $funb 
it  unb  Sietlen. 

ffe  muffen  fteifen(o!3  fein  unb  bUrfen  xto^  feine  innere 
n.  (Segen  <£nbe  Sunt  ift  genä^ntic^  bie  jum  @inma(^en 
eit.  ®te  toeiben  mit  einem  augefpit^ten  <atiidi)m  $oIj  an 
SteDen  burc^^t^en  unb  14  Sage  lang  in  falte»  SSaffet 
ä)ei  täglii^  breimal  erneuert  werben  mug.  Sobann 
pe  bei  einmttligem  SBedifeln  be«  SEBoffera  ganj  -  lueit^, 
c  9Iail)t  in  taltti  Gaffer  unb  am  näcfiften  Sßorgen  ouf  ein 
auf  toirb  bie  eine  $älfte  ber  iWüffe  mit  einer  ©eroörjneKe, 
nit  einem  ©tüdifien  Simt  gef^iidt,  eS  fann  au^  jugleic^  jebe 
lem  Streifen  !anbierter  5ßomeranienfi$aIe  Detfe^en  roerben. 
$e^en,  fo  läutert  man  ben  guder  nadi  9tr.  3  unb  Ugt  bie 
ie  äßinnten  barin  (oi^en.  3ebo<!^  tann  aui^  ju  jebem  ' 
'er  ber  ©oft  einer  Stoone  gefleben  werben,  waa  einen  an« 
Sefi^maiJ  gibt.  3la(^  3 — 4  logen  lo^t  man  ben  guder» 
jt  bie  Släffe  tu  ein  @IaS  unb  giegt  i|n  ertaltet  baifiber. 

lilinlitercn  einsnmoi^eu.  Stiefe  werben  wie  ^lo^annis- 
nbett,  ieboift  bürfen  fie  nit^t  gewafi^en  werben. 

iittit»<@elte.  Süan  rii^te  T^  not^  9Ir.  3*7  Oo^unnig^ 
Sit.  1),  {e|e  ober  na(^  äReinefe  ben  Himbeeren  etw'oa  ^0= 
m  iu,  Weil  fo  boa  @teiee  fefter  wirb. 

limbeet-SMotmelniie.  SBirb  feereitet  wie  Erbbeer=3JlQrme' 

iubetrfaft.  9Ia$  So^onniabeerfoft,  jebDt^  au  l  $funb 
:(^bem  mon  ^n  me^r  ober  tueniger  füg  ju  ^oben  wtinft^t, 
)0  ®r.  Suder. 

nSflcgoittei  ^imüttifaft.  (SSorjägli^.)  1  Sßfunb  tlorer 
&t.  noffinobe. 
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3taijlbtm  bte  Seeren  ierbrfidtt  itnb  au^qtpxtjglt,  fttUt  man  ben 
©oft  ettoo  5—6  läge  nil^tfl  l^in,  too  bte  Gärung  erfolgt  fein  Wirb. 
SUdbann  nel^me  man  bte  fd^immlige  ^aut  babon  ai,  gtege  ben  flaren 
Saft  bon  bem  borunter  ftel^enbcn  trflben  bel^ntfom  ob,  loffe  il^n  mit  bem 
duder  gut  burc^fo^en,  tt)obei  ber  ettooige  ©c^oum  obgenommen  totrb, 
unb  fülle  ben  ®tru)>  ober  Soft  obgefül^It  in  fouber  Qt\püÜt,  gonj 
trodne  Keine  Sflofd^en  ober  @IIafer.   XBetter  nod^  3lx.  1. 

3)er  weniger  Höre  ©oft  lonn  mit  einer  geringen  Ouantit£t  Qndn 
jum  erften  ©ebroud^  gelod^t  totxhtn. 

^nmerl.    tiefer  ^itup  i^  jtoor  ettooS  fofifpielta;  bod^  fel^r  üar  unb  \^bn, 
unb  reiij^t  bai9on  1—2  (Sglöffel  boH  $u  1  (S^lad  SBoffer. 

30.  @ttter  $itttl6eereff{0.  2V9  Siter  Himbeeren,  iVs  Siter 
guter  SBeincffig.  gu  je  iV«  Siter  ©oft  750  ®r.  Qudex. 

S)ie  beeren  toerben  etlood  jerrfil^rt,  mit  bem  Sffig  24  ©tnnben 
l^ingefteüt  unb  bonn  andge)>re^t.  Sm  anbem  Xage  mirb  ber  Höre 
©oft  bom  S3obenfo|  obgegoffen,  mit  bem  bemerlten  Qa^^  ottflS  gfeuer 
gefteUt,  oudgefd^äumt,  über  3lai^t  fielen  geloffen  unb  oUbonn  noc^ 
fftt.  1  berfal^ren. 

31«  Stuf  anbere  Xrt*  Qn  4  $funb  Himbeeren  %  Siter  reinen 
SBeineffig  unb  2  5ßfunb  Sudter.   fflai)  borl^^rgel^ettbem  jubercitet. 

32.  9(ttf  anbere  Srt  gu  4V2  Siter  Himbeeren  2V4  Siter 
reinen  ffieineffig.  ®ur<i^get)regt  gibt  bie«  4  Siter  ©oft,  ben  man  mit 
6  $funb  duder  gleid^  bem  borl^ergel^enben  loc^,  oudfdgSumt  unb 
oufbetool^rt. 

^nmerl.    &  fd^obet  ntd^t,  toemt  bie  Himbeeren  2—3  %agt  länger  im 
(Sfflg  liegen,  bann  aber  mu^  tfiglid^  burd^gerül^rt  toerben. 

33.  äberjntferte  3ol§anttidtraitbett  (für  eine  feine  Safel). 

aWon  \o&iß  l^ierju  bie  fd^önften  IrSubd^en,  nod^  Seliebcn  rote,  toeifte 
ober  oud^  fd^toorje,  nimmt  m  gcKopfteU  ®itt)ciß  in  eine  Obertoffe, 
toud^t  je  ein  Iröubd^en  l^inein,  lägt  eS  obtropfcn  unb  überjudEert  e8 
bonn,  inbem  man  e$  in  geflogenem,  nid^t  gefiebtem  Snätx  teitt  ^er^ 
umbrel^t,  teitö  mit  gudEer  überftreut.  S)onn  werben  bie  fomttid^en 
fjfrüd^te  on  ber  ©onne  ettood  ongetrodfnet,  tt)od  oud^  ol^ne  ©onne  in 
trodfner  Suft  bolb  erfolgt ;  bie  Df entoorme  ober  bot^  fie  nid^t  berfil^ren 
®onj  frifd^  finb  fie  om  fd^bnften,  obgleid^  fie  fid^  immerl^in  ein  paax 
Zöge  erl^otten. 

84.  3!0](attiitdieeten  ol^ne  ftente  einjnntai^en.  9(uiSgefud^t 
reife  bidte  gol^öttnigtrouben  »erben  obgef^jült,  jum  ?lbIoufen  ouf  eine 
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fatt6eren  Siurd^fd^Iag  gelegt  unb  abgebeert.  S)ann  burd^fttd^t  man  jebe 
Secre  mit  einer  Seber,  bamit  bie  fterne  herausfallen,  unb  nimmt  ju 
1  5ßfunb  berfelben  3  Jßfunb  Sudfer.  Slad^bem  biefer  gut  geläutert, 
gibt  man  bie  auSgefernten  ©eeren  hinein,  lögt  fie  eben  burd^fod^cn, 
fd^üttet  fie  bann  mit  bem  ®aft  in  ein  ))or)eaanened  @efag  unb  fällt 
fie,  erlaüet,  in  (Sinmad^egläfer. 

%nmtxt  Obgteid^  ettoaS  umftänbltd^  unb  loftbar,  mag  btefed  feine  unb 
Qxi  gfarbe  fo  unt)etgleid^li<|  fd^öne  Eingemachte  nad|  ^d^toti^tt  ^rt 
l^ier  einen  SRaum  ftnben. 

35«    3!0l^aiitti8beere]i   auf  gemül^ttliil^e  Krt  einsumaii^en« 

1  $funb  3ol^^nni§beeren,  1  $funb  3ttäer. 

2)ie  Seeren  toerben  getoafd^en,  auf  ein  ®ieb  gelegt  unb  barauf 
mit  einer  ®abel  t)on  ben  Stielen  geftreift.  S)ann  lautere  man  ben 
Sucfer  nad^  9lr.  3,  lege  bie  SSeeren  i^inein,  laffe  fte  auf  fc^toad^em 
Breuer  bei  Dorfid^tigem  Umräl^ren  burd^h)eid^en,  bod^  nid^t  im  gering« 
ften  jerlod^en,  lege  fie  mit  einem  ®d^aumlöffel  auf  einen  ^porjeUanenen 
@in{eger  ober  eine  fktd^e  ©d^äffel,  fäge  ben  abgelaufenen  @aft  jum 
lodgenben,  unb  laffe  biefen  bid(id^  einfod^en;  erfaltet  räl^re  man  bie 
Seeren  burd^,  fülle  fte  ixt  ®Idfer  unb  richte  fid^  totxitx  nad^  9h:.  1.  2)ie 
t)ielen  fierne  mad^en  bied  Singemad^te  unangenel^m ;  e§  fei  bal^er  auf 
S)reifrud^9}tormelabe  aufmedfam  gemad^t. 

36.  Xnf  anbete  Slrt.  l  $funb  auSgefud^te  bitfe  gol^annis« 
beeren,  1 5ßfunb  ©aft,  2  $funb  SudEer. 

ERan  |)reffe  fo  öiel  Sceren  au§,  ba|  mon  1 5ßfunb  Saft  erl^ält, 

tefe  ben  Qnitx  in  bem  Safte  auf,  nel^me,  toenn  er  ju  lochen  anfängt, 

ben  ©d^aum  ob,  unb  fielle  ben  Zop\  t)om  S^uer.    92ad^  10  äRinuten 

nel^me  man  bie  fid^  gebilbete  ^aut  bat)on  ai,  lege  bie  SSeeren  l^inein, 

rfil^re  fie  öorfid^tig  burd^  ben  S^dtcrfaft,  ftelle  itn  %op^  toieber  auf§ 

geuer  unb  laffe  fie  langfam  in  bem  @ape  toeic^  »erben;  auff:|3ringen 

bfirfen  fie  nid^t.    S)arauf  ftelle  man  itn  lojjf  auf  bie  änrid^te,  lege 

bie  SBeeren  mit  bem  ©d^aumlöffet  auf  eine  ^ai^t  ©d^üffcl,  giege  ben 

abfliegenben  Saft  ju  bem  lod^enben,  laffc  biefen  etüjaS  einlod^en,  fo 

bag  einige  Iro^^fen  erlaltet  nid^t  mel^r  flüffig  finb,  fülle  il^n  bann  ein 

toenig  abgelül^lt  auf  bie  Seeren,  rül^re  fie  bef utfam  burd^  unb  fteße  fie 

bis  }um  anbern  läge  l^in.  ©oute  ber  ©oft  loieber  pffig  gctoorben 

in,  fo  ne^me  man  mit  bem  ©d^aumlöffel  bie  Seeren  l^erauS  unb  fod^e 

in  nod^  etwas  ein,  anberS  fülle  man  il^n  fogleid^  in  ®Iäfer  unb  öer* 

^re  ua^  3h.  1. 

37«  S9%annxSUtt*&tUt.  9lt.  1«  S)iefeS  SRejept  ju  einem  fo 
ttSgegeid^net  fd^5nen  unb  feften  (Selee,  n)ie  bie  Serfaff erin  eS  U^  ba- 

35* 
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(in  koeber  gefeiten  noc^  felbfi  ju  bereiten  berftanb  t)erbanft  fte  gleid^:» 
foM  einer  bei  9Relonen*^ürbiÄ  in  Sffig  unb  3«*«^^  benannten 
Autorität. 

Srifd^  ge^pcfte  l^od^rote  ^o^^nnidbeeren  merben  fauber  abge» 
beert  unb  bann  ro(  bur^  ein  feinet  $aarfteb  leicht  ge)>regt. 

8tuf  V2  Siter  biefeiS  getoonnenen  ©a^eiJ  red^net  man  1  5ßfunb 
ntel^lfein  geftoßenen  SRaffbiabejucfer,  gibt  biefen  Qndtx  in  einem 
fupfernen  ©d^ttjungfeffel,  fe|t  fold^en  auf  leidste  ffio^lenglut  unb  be= 
reitet  babon  unter  fortn^a^renbem  Slbftogen  mittelft  einei^  pljernen 
atfil^rlöffeld  einen  f ogenannten  Srum^eljud er,  bod^  f 0,  bag  f old^er  nid^t 
larmeliert,  fonbem  boQIommen  weig  bleibt. 

$at  man  biefen  firum^eljudfer  gewonnen  (ber,  beilftnfig  bemerft, 
bem  ofiinbifd^en  $a(m«©ago  dl^nßd^  fie^t),  giegt  man  ben  3(>^^nnt^ 
beerfaft  barauf  unb  bringt  il^n  auf  gelinbem  geuer  bi«  aniJ  ffod^en, 
l^ebt  i^n  bann  fd^nell  bom  geuer,  W§t  i^n  ca.  V«  ©tunbe  ru^ig  fte^en, 
nad^  toelc^er  3^it  ftc^  oben  eine  ©d^aumbede  gebilbet  l^at,  l^ebt  biefe 
mittelft  eined  ©d^aumlöffete  bel^utfam  ab,  ffiUt  bann  bai»  fo  geKärte 
®elee  fogteid^  l^eig  in  geeignete  &iä]tv,  binbet  fold^e,  nad^bem  fte 
8—10  Xage  offen  geftanben,  mit  Slafe  ju  unb  betoa|rt  fie  an  einem 
füllten  Orte. 

2)ad  geeignete  Ouantum  ;ur  Ißereitung  bief ed  ®eleed  finb :  3  Siter 
rol^er  Saft  unb  6  5ßfunb  Jftaffinabe.  Sei  geringerer  Ouantität  larme* 
liert  ber  S^dfer  fel^r  leicht  —  bei  einer  ftärleren  Quantität  aber  ber^» 
arbeitet  ftd^  ber  gudfer  auf  bem  gcuer  ju  fd^toer. 

Säufecrfte  SSorjtd^t  ift  nötig,  bafe  ba8  Oelee  auf  bem  geuer  ja  nid&t 
jum  SBaKen  fommt,  inbem  man  bann  tool^I  einen  So^annigbecrfaft, 
aber  lein  fonfiftenteiJ  ®elee  gewinnt,  ©benfo  ift  eiJ  $au|)tbebingung, 
ba§  baS  (Selee  8—10  läge  ber  Suft  au^gefefet  ift,  weil  babur^  fi^ 
l^au^Jtfßd^Iid^  bie  Äonfifteuj  bcg  ßleleeS  bitbet. 

38. 3o]^attm«6eer«® elee.  9tt.  2.  1 5ßfunb  rol^er  Harer  Saft,  bon 
frtfd^  Qtp\lüittn  roten  ^o^^nnigbeeren,  1  5ßfunb  geriebener  unb 
bur(|gcftebter  feiner  Sndtx. 

©inb  bie  3o^annigbeeren  abgebeert,  fo  jerquetfd^t  man.  fie  unb 
brfldft  fie  burd^  ein  grobe«  au^gebrü^tel  unb  ttieber  getrodtneteS  Xnä) ; 
ioä)  barf  man,  um^ben  Saft  gel^örig  l^eraugjubringen,  auf  einmal  ni^t 
JU  biet  nel^men.  ^a6)  bem  8lu§t)rejf cn  laffc  man  ben  ©aft  burd^  einen 
ausgebrühten,  lofen,  f^jifejulaufenben  Seutel  fliegen,  ftelle  il^n  bii^  jum 
näd^ften  Sage  l^in  unb  giefee  il^n  flar  bom  Sobenfafe  ob.  S)er  ©aft 
tt)irb  fobann  auf  ein  nid^t  flarfeS  geuer  geftettt,  ber  ßudfer  langfam 
^ineingeftreut,  toäl^renb  man  bon  S(nfang  an  glei(^mä|3ig  unb  fort^ 
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toaffttni  tüf)tx.  Sfl-  i>cr  S^itv  ju  ©nbe,  f o  muß  bcr  ©aft  ü  o  r  bem 
So^cn  fein,  unb  toirb  bann  rofd^  üoni  gcuer  genommen,  V»  ©tunbe 
rul^ig  l^ingepellt  unb,  nac^bcm  bie  fid^  unterbe§  gebilbete  ^aut  abge* 
nommcn,  in  ®Iafer  gefüllt,  mä)  48  ©tunben  mit  einem  in  i?ranj^ 
Branntwein  ober  Ärraf  angefeud^teten  ^apm  jugelegt  unb  gut  juge* 
bunben. 

^nmer!.  S)icfc8  ®elec  ift  ebenjo  fci^ön  an  garbe  unb  ®efrf)mad  aU  rol^c0 
unb  crl^ält  ftd^  meistere  Sfol^re,  toenn  alle  SJ'lonatc  cttnaS  granjbrannt* 
toetn  jugegoffen  tt^trb;  ed  fielet  aber  bem  Dorl^ergel^enben  nad^. 

39.  ^ransSfifr^tö  3o|atttttöbeer<»®eIee.  %r.  3«  Stuf  375  ®r. 
roten  unb  125  ®r.  ttjeigen  So^^nniSbeerfaft  1  5ßfunb  S^ier. 

S)ie  ©ecren  fteHt  man  fo  lange  aufS  f^uer,  bi^  fie  einigemal  auf* 
gelod^t  unb  ge^Ia^t  ftnb,  giegt  jle  auf  ein  $aarfieb,  toa^  nod^  nid^t 
mit  Souitton  in  Serül^rung  gewefen  ift,  laßt  ben  Saft  burd^pießen 
unb  gießt  i^n  gum  nod^maligen  Surd^fließen  über  baS  im  Sieb  Surüdf* 
gebliebene.  2)ann  toirb  ber  3wdter  nad6  SRr.  3  fo  lange  geläutert,  big 
er  tjaben  jiel^t,  ber  ©aft  l^injugegoffen  unb  unter  Slbnel^men  be§ 
©d&aumiJ  big  ju  V4  ©tunbe  gefod^t.  Übrigeng  toirb  auf  5Rr.  1  l^in« 
genjiefen. 

40.  IRol^eg  3!o]§atttti8beer«=®eIee*  9lx.  4*  1 5ßfunb  ro^er  ©aft, 
750  ®r.  geriebener  unb  burd^geftebter  feiner  gudfer. 

3Kan  pxt^i  frifd^  ge^jflüdfte  unb  abgebeerte  go^annigbeeren  burd^ 
ein  lud^,  fteHt  ben  ©aft  über  SRad^t  l^in,  gießt  i^n  flar  öom  SJoben* 
fafe  unb  wiegt  i^n.  S)ann  rfll^rt  man  benfelben  in  einer  tiefen  ^jorjel* 
ianenen  ©d^üffel  mit  einem  neuen  l^öljernen  Söffet,  weld^er  jebod^ 
auggelaugt  fein  muß,  in  einer  SRid^tung  gteid^mäßig  unb  o^ne  Stuf* 
^ören  2  ©tunben,  wä^renb  man  jebe  V*  ©tunbe  Sudter  langfam  l^in* 
einftreut.  Man  mn^  benfelben  ein  wenig  einteilen,  bamit  er  fo  lange 
l^inretd&t,  big  man  mit  Stül^ren  fertig  ift.  Slad^bem  wirb  ber  bidE* 
geworbene  ©aft  in  ®Iäfer  gefüllt  unb  nad^  9lr.  1  aufbewal^rt.  Stuf 
langeg  (Srl^atten  lann  man  hierbei  nid^t  red^nen. 

41.  3o^ttnl«beerfoft.  ßu  2  5ßfunb  ©aft  l  5ßfunb  guter  3Ke* 
ligjudfer,  leine  l^arte  Sftaffinabe. 

Slad^bem  ber  ©aft  wie  ju  3oI)annigbeer*®eIee  angge^reßt  unb 
Dom  SSobenfafe  abgegoffen,  ftette  man  il^n  aufg  geuer,  lege  ben  3udEer, 
JU  Meinen  ©tüdtd&en  jer!(ot)ft,  hinein,  fod^e  i^n  unter  fortwä^renbem 
Sd^äumen,  big  er  flar  geworben,  wo  etwa  ein  SSiertel  Derfod^t  fein 
loirb.     Slfgbann  nel^me  man  il^n  öom  geuer,  laffe  il^n  über  9?ad^t 
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ftel^en  unb  t^erfal^re  toeiter,  tote  e^  in  9hr.  1  bei  ben  gftud^tf&ften  atti»« 

fa^rlic^  bemerlt  ift. 

9[nmerl.    SHefer  @aft  t|i  as  Saucen,  ftdtef^alen  unb  ^ettftnlen  fe^r  §u 
enM)fe]^Ien  unb  l^&tt  ftd^  meistere  Sa^re. 

42«  tbi^gegoreitet  ^ol^aitttiftlieeffaft.  flta^  ^imfieerfoft 
itt  bereiten. 

43*  Biftoaxit  ^vHiannxSbttttu  tiniumtiiffm.  Knf  jebed  ^nb 
93eeren  250  &t.  Sndtx,  toeld^en  man  I&utert  unb  bie  Speeren  barin 
ttieid^  lod^t,  m&^renb  man  fte  jutoeilen  umrül^rt.  (Srialtet  füllt  man 
fie  in  (6lä\tt  unb  oerfdl^rt  toeiter  m^  9hr.  1. 

44*  Oelee  Ho«  (iJ^inaf jen  dfo^aititidlieefett«  S)ie  Bereitung 
ift  toie  bei  3ol^annü(beer^(8elee,  bod^  beborf  ei»  l^ietdbei  nur  ber  ^^te 
bei»  guderd. 

45«  Sreifmil§t'9Rantte(abe  (S)teimu8)*  So^anxd^Utxtn  unb 
Himbeeren,  beibe  auSge^regt,  t)on  jebem  1  $funb,  boju  2  $funb 
auSgefteinte  füge  ffiirfd^en  unb  2  Sßfunb  guicr. 

Sefeterer  tt)trb  nad^  9lr.  3  geläutert,  bag  übrige  nebft  ^/4  ber 
^rfd^enlerne,  wotjon  bie  $aut  entfernt  wirb,  l^injugefügt  unb  unter 
Sbnel^men  bei»  ©äfaumt^  unb  l^fiufigem  S)ur(i^rü]^ren  fo  lange  gelocht, 
bis  ber  Saft  biilid^  geworben  ift,  toal^renb  in  ber  lefeteren  geit  4  ®r. 
feiner  ßimt  baju  getrau  unb  ftet^  gerül^rt  »erben  mn^,  vm  8n* 
brennen  ju  öerpten.    Aufbewahren  nad^  SRr.  1. 

46*  »teifntd^tfaft.  1  ^unb  ^imbeerfaft,  1  $funb  Sol^anniS^ 
beerfaft,  1 5ßfunb  f  aurer  ftirft^enfaftmit  750  ®r.  guder  wie  Sol^anniiJ^ 
beerfaft  gelod^t  unb  aufbewal^rt. 

47*  ^xtxijxnäiUVlüxmtloht.  S)ai»  in  9h:.  45  bemerlte  JDbft 
erl^Stt  nod^  einen  duf^t  ^on  1  $funb  ©tad^elbeeren  unb  250  &x. 
Sudler. 

48*  ftirfd^eu  ali  S^unftfrfid^te*  3)ie  !(nweifung  ifl  3tx.  13 
unb  14  JU  finben. 

49*  Stirfd^en  in  S^^^*  ^  ^^^  bon  Stielen  unb  Steinen 
befreite  ®Ia«irfc^en,  1  Sßfunb  Sucfer. 

aKan  öerfal^re  bamit  wie  mit  Sto^c^^n  in  Sndtx,  giejje  aber  ben 
@aft  mägig  warm,  nid^t  lod^enb  barüber. 

S)ie  Steine  laffen  fid^  am  beften  mit  einem  ^feifenfüel  ^erau^s 
ftogen. 
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50*  Xttf  ankere  WA.  SHde  fd^morse  ^erilirfd^en  »erben  an^^ 
geftetnt,  einen  Xag  unb  dne  9tad^t  in  (Sffig  gefegt  unb  junt  Slblaufen 
auf  einen  ©inleger  gelegt.  Sann  toerben  fte  mit  Suder,  gintt  unb 
9ie(ten  in  ein  (Sia^  eingefd^id^tet  unb  an  bie  Sonne  geftellt.  9ßenn 
ber  Suder  ganj  ^ergangen  x%  giegt  man  ben  @aft  in  ein  ®ef(^irr, 
i&H  i^n  fod^n  unb  bie  ^irfd^en  barin  tbm  burd^Iod^en,  fMt  fte 
»ieber  in  bai»  ®Iad  unb  gie^  ben  6aft,  n)enn  er  ein  loenig  bidlid^ 
gemorben  x%  taü  barflber. 

Snmerl  S)te  Stiv^ä^m  bleiben  Diel  ftetfd^iger  unb  foftiger,  toenn  man  bie« 
felben  niä^t  anffod^t,  fonbern  bis  ^m  ^etbft  an  einem  jonnigen  gfenfter 
ftel^en  lägt  $(ud^  ber  6aft  toixh  nid^t  aufgefot^t.  6ie  erl^alten  fld^ 
auf  biefe  SBeife  aui$ge^i(|net  unb  bebürfen  gar  leiner  Kufmer!famlett. 

61«  8ft^  ^toatit  Stirfd^en  ium  Kompott  unb  ftirfd§^ 
(nd^ett*  6  $funb  audgefteinte  ^rfd^en,  1  $funb  in  ©tfldfd^en  ge^ 
f d^kgener  SndCer,  8  ®r*  in  @tüdd^en  gebrod^ener  Sintt,  8  ®x. 
Steffen,  Vs  Siter  echter,  fiarfer  SBeineffig. 

SDiei^  aOed  toerbe  unter  SCbnel^men  bed  ©d^aumeil  fo  lange  gelod^t, 
bil^  bie  ßirfd^en  meid^  gemorben  fbtb.  Sann  fülle  man  biefe  mit  einem 
fauberen  S^aumlöffd  in  ben  bcftimmten  lojjf,  gebe  ben  ®aft  öon 
ben  Äirfd^en  ju  bem  übrigen  Safte  unb  foc^c  benfetten  nod^  eine  ge* 
räume  Seit,  bamit  er  einigermaßen  fid^  runbe.  ffta^  bem  Slblül^Ien, 
koobei  jebod^  ein  reinei^  Zud^  übergebedt  merben  muß,  inbem  bad 
hineinfallen  einer  fliege  ober  äRüde  ®arung  betoirlen  tt)ürbe,  tt)irb 
ber  Saft  mit  ben  Äirf(|en  burd^gerül^rt  unb  ber  lopf  jugcbunben. 
Sum  Srl^alten  bient,  ben  Saft  na(|  SSerlauf  bon  8  Jagen  (nid^t  langer) 
nod^  eine  fleine  SSeile  nad^Iod^en  ju  laffen.  Sann  koirb  ber  fod^enbe 
Saft  mit  ben  Sirfc^cn  burd^gerfl^rt,  erfaltet  mit  einem  in  Slrral  ge* 
trdnftcn  5ßapier  bebedt  unb  ber  jugebunbene  Io})f  an  einen  lül^len, 
luftigen  Ort  geftettt. 

^nmer!.  (j^n  folc^eiS  Kompott  eignet  jtd^  im  SBinter  gan^  befonberS  ju 
Äirfd^fud^cn.  gu  btcfem  S^^^  laffe  man  ben  @aft,  »eitler  eint  an* 
genehme  @auce  ju  S3Iancmangeri$  liefert,  üon  ben  ^irfd^en  ablaufen  unb 
fülle  pe  alsbann  über  einen  gebadenen  @a^ne«  ober  SD^ürbeteig. 

52«  Saure  SDtoreHen  einjumad^en.  (Sel^r  gut«)  6  $funb  faure 
SRoreOen  befter  Sorte,  ft.  ^/s  Siter  ®ffig,  2  5ßfunb  Snder,  8  ®r.  in 
^tMd)tn  gefd^nittcner  Sintt,  4  ®r.  9ie«en. 

Sie  fiirfd^en  n)erben  abge^u^t,  bie  Stiele  jur  $Slfte  abgefd^nitten, 
nt  bem  @emür)  lagenmeife  in  ein  &la^  gelegt.  Unterbed  mirb  ber 
:ffig  mit  bem  Snder  gelod^t,  iantoaxm,  nid^t  lod^enb,  barüber  gegoffen. 
^a^  SSerlauf  )7on  4—8  Xagen  lod^t  man  ben  Sffig  etn^ad  ein,  gießt 
n  falt  barüber  unb  berfä^rt  weiter  nad^  9lr.  1. 
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53*  Stirf^ett,  ein  %ntt»  ftsm^ott  fflt  Sttanlt.  4  $funb  ^alb 
füge  l^alb  faure  entfttelte  unb  entfteinte  Sitfi^en,  1  ^nb  Sndtt, 

fOlan  tunft  ben  Suder  in  äSaffer,  fd^ftnmt  i^n  gut  unb  I&gt  bie 
fflgen  ßirfd^en  nebft  Simt  barin  l^alb  gar  lod^en,  bann  gibt  man  bie 
fauren  Kirfd^en  baju,  fo(^t  aüt^  totid^,  nimmt  fie  anf^  bem  @aft, 
fc^üttet  bon  legerem  in  Keine  gefd^mefeße  ^a\d)tn,  lägt  ben  übrigen 
®aft  nod^  ettoad  nad^Iod^en  unb  füllt  il^n  über  bie  ftirfci^en.  8n  htm 
S^irfd^enfaft  füge  man  nod^  in  jebe  l^albe  gflctfc^e  einige  ©tüdCd^en 
Simt,  aud^  2 — 3  Stellen,  unb  öerfal^re  übrigen^  nad^  9lr.  1. 

54*  ftirfd^en  in  {^lafd^en  einjtttiiail^ett.  Sftan  richte  ftd^  naä) 
$eibelbeeren  9lr.  82  unb  83,  übrigeni^  nimmt  man  reife^  aber  nid^t 
auf gef))rungene  ^irf d^en  o^ne  Stiele. 

55*  JHrfd^ett'aRarmelabe*  du  4 .  ^unb  fügen,  f aftigen, 
fc^tDarjen  fiirf^en  ol^ne  Stiele  unb  Steine,  1  ^unb  S^dtt  unb 
etwaig  3intt  unb  Sleßcn. 

S)er  Sndtt  toiii  gelöutert,  fHrfd^en  unb  ®emür}  l^ineingegeben 
unb  gelod^t,  bid  ber  Saft  nid^t  mel^r  ftüffig  ift,  bann  mit  einem  ^rannt« 
meinpa^ier  bebedEt  unb  gut  jugebunben. 

Ober:  du  3  $funb  fügen  fd^tt)arien  unb  1  $funb  fauren 
^rfc^en,  ol^ne  Stiele  unb  Steine  gebogen,  1  Sßfunb  Sndtt,  unb 
weiter  bamit  nad^  Angabe  berfal^ren. 

56*  ftirfd^enfaft*  Sn  jebem  ^unbe  fauren.  fiirfd^enfaftei» 
200  ®r.  SudEer  unb  6  Sirfd^enlcmc. 

Saure  aRoreÜen  n^erben  au^gefteint  unb  bie  fierne  mit  ben 
^rfd^en  U^  jum  anbern  läge  l^ingefteHt.  2)ann  <)regt  man  fie 
burd^  ein  auSgebrü^tei^  Xud^,  toiegt  ben  Saft,  gibt  ben  SudEer  l^inju, 
fd^äumt  unb  fod^t  i^n  V*  Stunbe,  füllt  i^n  in  Keine,  ganj  trodtne 
unb  gefd^mefelte  t^Iafd^en,  n^eld^e  man  gut  berlorß  unb  jugebunben 
an  einen  füllten  Ort  aufredet  l^infteUt. 

^nmtxt.  S)iefcr  @aft  mad^t  bie  fd^önften  gfrud^tfaucen,  foiDü^l  unöer«» 
mtfci^t  5um  S3Iancmanger  gegeben,  aU  au($  bet  fjparfamerem  ®ebraud^ 
auf  folgenbe  SBeife.  man  nimmt  l^ierju  einen  2^eil  ©aft  unb  einen  Xeil 
fo(|enbei^  äSaffer,  unb  lägt  mit  Ie|terem  fo  biel  mit  etmaS  Sßaffer  $er« 
rüi^rte  ©tärle  burd^fod^en,  bag  eine  gebunbene  IBrül^e  entftel^t,  bie  al^ 
bann  mit  htm  @aft  bermifd^t  n^irb. 

57*  Hagebutten  in  B^tfer*  l  $funb  Hagebutten,  1  ^nb 
SudEcr,  einige  StüdEd^en  feiner  3init. 

^ie  Hagebutten  finb  meiftenteitö  @nbe  guli  ober  anfangt  Suguft 
jum  ©inma^en  gut,  ei»  l^ängt  bon  ber  ^al^rci^jeit  ab,  icbenfaHiJ  nel^me 
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man  fte  t)dllig  rot,  (äffe  jte  aber  nid^t  6id  junt  SBeid^toerben  l^ängen. 
Z)ie  gröjsten  unb  fd^önften  ^^rüd^te  eignen  fid^  borjfigltc^  iunt  @tn« 
mad^en,  bte  Heineren  flnb  gunt  XrodFnen  gnt.  äßan  tl^ue  fte  in  ein 
reinei»  grobem  XeDertnd^,  reibe  fie  barin  ai,  fd^neibe  bie  ftrone  glatt 
unb  mad^e  bie  fterne  mit  einem  gebermeffer  ober  runblid^  gefd^nitte* 
nem  (S^änfefeberfiel  rein  l^erand,  bie  Stiele  bleiben  baran.  S)ann 
toerfe  man  bie  Hagebutten  in  fo^enbei»  SBaffer,  laffe  fte  reid^Iid^  l^alb 
loeid^  toerben  unb  f chatte  fie  jum  Slblaufen  auf  ein  @ieb.  Unterbei» 
tunle  .man  ben  fiuder  in  Sßeinefftg,  laffe  il^n  Kar  lod^en,  lege  3imt 
unb  fo  t)iele  ber  gfrüd^te  l^inein ,  aU  nebeneinanber  liegen  fönnen, 
unb  fod^e  fte  DoQenb^  loeid^,  bod^  muffen  fte  ganj  unb  anfel^nlid^ 
bleiben,  bürfen  nid^t  im  geringften  jerlod^en,  fo  bag  jebe  Hagebutte 
il^re  gfonn  bel^ält.  Man  lege  fie  mit  bem  €d^aum(5ffel  auf  eine  ^aäft 
©d^üffel  unb  anbere  l^inein,  füHe  fie  abgefül^It  in  ©läfer  unb  berfal^re 
nad^  9h:.  1.  SSfinfd^t  man  l^ierbei  ni^t  ben  &t\^mai  bon  @Sure, 
fo  tunle  man  ben  ^udCer  in  SBaffer  ftatt  in  (Sffig,  unb  toenbe  ehoad 
eingemad^ten  Sngn)er  nad^  9Ir.  1  an;  fibrigeni^  erl^alten  fid^  $age« 
butten  au(^  ol^ne  3ngtt>er  red^t  gut,  loenn  man  nid^td  bom  Sudfer 
abjiel^t. 

58*  ^aiibntttn  in  S^^^^  ^^^  ^\H*  ^  $funb  Hagebutten, 
ft.  V,  ßiter  (gffig,  750  ®r.  öudter,  4  @r.  3imt  unb  ettoa«  Sttetten, 
aui^  todä)tn  na^  Stegein  beim  Sinmad^en  ber  Sfrfid^te  9lr.  3  bad 
$5))f^en  entfernt  ift. 

S)ie  H<^gebutten  merben  nad^  borl^ergel^enber  83orf(^rift  Dorgerid^« 
tet  unb  ebenfalls  l^alb  gar  gelocht.  S)ann  fd^öume  man  (Sffig  unb 
Sucfer,  gebe  bie  Srüc^te  nebft  bem  &müxi  l^inein  unb  rid^te  ftd^ 
äbrigenl^  nftd^  ber  borigen  9lummer. 

59«  ^aitbntttn^^^atmtUt^t.  l  $funb  Hagebuttenmari,  1 
5ßfunb  Sndtx,  2  ®r.  ßimtftildte  unb  ein  ©tficf  eingemad^ter  3ngtoer. 

®ie  Hö9cbutten  »erben  nad^  öorl^ergel^enber  Slngabe  gereinigt 
unb  in  Sßaffer  n^eid^  gelod^t,  bann  rfil^re  man  fie  nad^  bem  abgießen 
be8  SBafferiJ  burt^  ein  feineiJ  Sieb,  fteHe  fte  mit  bem  geläuterten 
Sudter  auf  langfamciJ  geuer,  fod^e  fie  unter  ftetem  Slül^ren,  bi«  bie 
aRarmelabe  nid^t  mel^r  loäfferig  ifl,  unb  fülle  fie  erlattet  mit  bem  in 
©tfldtd^en  gef(^nittenen  Sttfltoctr,  ben  gimt  entfernt,  in  ein  ®Ia8. 
aSeiter  nad^  Str.  1. 

ftntncri.  3n  ©rmanöclung  bcS  afngtocr§  gebe  man  2  (gglöffet  SBcineffig 
unb  6  ©tütf  ^tltm,  bie  Äöpfd|en  entfernt,  ^tnju.  S)ie  Hagebutten* 
aRarmelabe  ift  }um3toif(3&enfhrei(^en  feiner  IBadhoerfe  bor^üglid^  geeignet. 
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60.  ^%tintttu^VUtmü0bt  anf  anbete  Wtt.  l  ^nb  ^age^ 
bnttentnorl  unb  1  ^nb  Snder. 

S)te  Hagebutten  muffen  gonj  reif  unb  forgffiltig  ge^u^t,  b.  ff.  Don 
Stiel,  fßbmt  unb  ben  Üetnen  wo^t  gereinigt  fein,  tt>orauf  man  fie 
\pöd\df  mit  SBaffer  befeud^tet  unb  in  einem  fauberen  ^njlauer  (Sefög 
ettt)a  8  Xage  in  ben  f^eUer  fteOt,  mfil^renb  man  tfiglid^  mit  einem  neuen 
ausgelaugten  l^öl)emen  S5ffel  umrfil^rt.  Siad^  SSertauf  t)on  biefer 
3eit  »erben  fie  jerrieben  unb  burd^  ein  feinei^  l^aarfieb  gebrüdt,  fo 
bag  aDed  Starl  burc^gel^  unb  nur  bie  $fi(fen  iurfldbteiben.  S)er 
Bnder  n)irb  nac^  9lr.  3  geläutert  unb  lodpenb  unter  fletem  Stilleren 
nad^  unb  naä^  ju  bem  9Rarf  gegoffen,  bem  man  noäf  bie  @d^aTe  einer 
leiben  fiitrone  beiffigt.  Sadfelbe  toirb  eine  Stunbe  fortn^&^renb  ge^ 
rill^rt;  aufi^  gfeuer  hcaf  ef  nid^t  gebrad^t  merben.  ^ai  Sufbetoal^ren 
gefd^ele  nad^  9lr.  1. 

61.  Sbiiiui«  emjninad^e«  (jnr  Somle).  5{>ie  8(nana9,  aud 
to^eld^er  bie  ^one  entfernt,  n^irb  in  fe^r  feine  6d^eiben  gefd^nitten, 
lagenkoeife  mit  geriebener  Staffinabe  in  ein  jugebedKei^  ^orjeDatiigefd^irr 
gelegt.  Z)er  Sudler  richtet  fid^  nad^  bem  äBein.  Qn  einer  Snandi^  Don 
mittelmfigiger  ©röße  lann  man  10 — 12  gflafd^en  3Bein  unb  ju  jcber 
Sflafd^e  70  (3r.  3uder  red^nen.  (Sd  tt^irb  alfo  }u  einer  ^nanalS  t)on 
angegebener  ®r5ge  etttia  750  ®r.  Bieter  gebraust;  mirb  mel^r  SudFer 
}um  $unfd^  getoünfd^t,  fo  lann  nad^  belieben  etttai»  l^injugefügt 
toerbcn.  9lad^  Scriauf  öon  3 — 6  lagen  toirb  ber  Saft  5  Sfhnuten 
gdtoc^t,  ein  &la^  äRabetra  burc^gerü^rt,  tod^enb  über  bie  9(nanai^ 
gegoffen  unb  nad^  3bc.  1  erlaltet  in  ein  ®Ia9  gefftQt. 

62*  Ananas  in  Sled^bfid^fen  tiainmai^tn.  ISAt  Knanai» 
tt^erben  bann  gefd^ölt,  in  @d^eiben  gefd^nitten,  in  Sted^büd^fen  gelegt, 
mit  gellärtem  SndCer,  guderfiru)),  übergoffen  unb  bie  Sfid^fen  gut  t>er« 
lötet.  S)ann  »erben  bie  Sfic^fen  eine  gute  @tunbe  unb  ^»ar  fo,  bajs 
fie  immer  mit  Io(^enbem  SEBaffer  bebedCt  finb,  gelod^t,  »orauf  man  fie 
in  bem  SBaffer  erlatten  lägt.  Stad^^er  »erben  bie  Sild^fen  an  einem 
fül^Ien  Orte  aufgel^oben. 

9(uf  biefe  SBeife  eingemad^te  8(nanai^  fann  man  )tt  jebem  ®ertd^t: 
Gefrorenem,  äRel^If^eifen  unb  Rompotttn,  befonberS  aber  jur  )6o»Ie 
oer»enben;  bie  IBomle  baDon  ift  ebenfo  gut  »ie  t)on  frifc^en  Snonoi^, 
unb  tjcrfäl^rt  man  bamit  toie  folgt:  JRad^bcm  bie  Süd^fe  geöffnet,  nimmt 
man  bie  Snanagfc^ciben  l^erauS,  burt^fd&neibet  fie  ein*  ober  jtoeimal, 
gibt  fie  in  eine  lerrine  ober  Sotole,  überftreut  fie  lagentoeife  mit 
geftogenem  gudCer  unb  ia^t  fie  »ol^I  jugebedEt  4—5  ©tunben,  aud^ 


t^etf^iebener  Scfl^te  nnh  Qkto&^^t.  556 

länger,  ftel^en  unb  gie|t  bann  leidsten  SRofeltDein  mit  bem  ftbrigen 
9(nanadfaft  aud  ber  SSüd^fe  bagu.  Man  rennet  auf  eine  gute  Ofmd^t 
je  na^bem  6—10  Slafd^en.  3laä^  93elieben  gibt  man  nnmittelbot 
k)or  bem  @ert)ieren  eine  gflafd^e  S^am))agner  l^inju. 

63*  Stenteclaiiben  in  S^^^*  du  jebem  ^nb  nid^t  ganj  reifet 
Sieineclauben  gel^ört  1  $funb  Qndtt. 

Man  läutere  benfetten  nad§  A.  9?r.  50  unb  ftctte  il^n  jum  Vi* 
ffil^Ien  l^in.  Unterbe«  »erben  bie  grfic^te  mit  einem  Sut^e  abgcwifd^t, 
mit  einer  92abel  bnrd^flod^en  unb  fo  triel  aU  nebeneinanber  liegen 
lönnen,  in  einem  SReffingleffeld^en  in  bem  obgefül^Iten  SudEerfaft  auf9 
Seuer  gefteOt.  9tad^bem  fie  o^  (od^enb  l^eig  geworben,  aber  nid^t 
iom  fioc^n  geimnmen  finb,  kofil^renb  fie  einmal  umgelegt  »orben,  lege 
man  fie  rafc^  nebeneinanber  auf  ein  fanbered  @ieb  unb  Derfa^re  bei 
jebel^maligem  Vbt&ljltn  bed  @afted  mit  ben  übrigen  Steineclauben 
ebenfo.  (Skinj  laft  geuiorben,  legt  man  fie  in  ein  ®la^,  giejst  ben  @aft, 
totU^x  fofort  aud  bem  fteffeld^en  entfernt  totxitn  mug,  tttoa^  abgefüllt 
bar&ber  unb  I&jst  fie  brei  Xage  jugebunben  an  einem  Ifil^Ien  Orte 
ftel^en.  Dann  tt)irb  ber  @aft  etmai^  eingelod^t,  ba^  er  bie  gfrüc^te 
bebedft,  fo  biel  guter  Slrrd  burd^gerül^rt,  baß  berfefte  einen  ®efd^madf 
baDon  erl^äft,  unb  !alt  Aber  bie  gfrüd^te  gegoffen,  totläft  al^bann  ju* 
gebunben  an  einem  geeigneten  Orte  (ftel^e  9h:.  1)  ftd^  Dorjflglid^  er« 
galten  unb  il^re  grfine  Sarbe  nid^t  t^erlieren. 

64«  iRemecIaiibett»9lartiteIabc.  2)iefette  merbe  gelod^t  mie 
^rilofen^äJlarmelabe. 

65*  S()irtrofett,  ^firfid^e  nnb  9leinec(anben  al»  SDnnflfrild^te. 
Sn  flnben  3tt.  13  unb  14. 

66.  3()irifofeit  m  Bntfer*  gu  l  ^nb  entfteinter  «^rifofen 
1  5ßfb.  feinen  ßudter. 

SBenn  bie  !l))rtfofen  nid^t  ganj  il^re  t)öllige  Steife  erlangt  l^aben, 
toerben  fie  ge^pdEt,  bann  batt  gef^dlt  ober  mit  einem  toeid^en  Zn^t 
abge))u|t,  in  ber  Mütt  burc^gefd^nitten  unb  bie  @teine  ^erau^genom« 
men.  {Man  lann  bie  f^ild^te  aud^  ganj  laffen.)  S)ann  lege  man  bie 
Stprifofen  in  ein  t)oräenanene8  ©efaß,  bod^  fo,  ba§  bie  offene  Seite 
nad^  ohm  liegt,  uni>  ftreue  lagenkoeife  ben  geriebenen  gudCer  ba« 
itoifd^en.  S(m  anbem  Xage  lafte  man  fie  auf  gelinbem  Seuer  eben 
i^eig,  bod^  )a  nid^t  n^eid^  merben,  lege  fie  jum  ^trö:pfeln  auf  einen 
^orjeQanenen  Sinteger,  banad^  mit  ben  abgefc^ätten  Sl^rif ofenlernen 
in  ein  Sinmad^eglai^,  lod^e  ben  @aft  ein,  bid  er  bidElic^  toirb,  unb 
gie§e  il^n  lalt  Aber  bie  Sfrüd^te.  3taä)  SSerkuf  bon  8  Xagen  mirb  ber 
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@aft  nod^gelod^t  unb  toieber  faU  übergegoffen,  toa^  jttr  SSorftd^t  nod^ 
einmal  gefd^el^e.    Übrtgend  naä)  9h:.  1. 

$[nmetf.  3um  (Srl^alten  ber  9(|)rtfofen;  meldte  nebft  9lemeclauben,  8trnen, 
unb  Srbbeeren;  in  B^der  am  evfien  geneigt  ftnb,  liei  einem  SSerfel^en 
tei(i^t  in  (Gärung  überkugelten,  fe^e  man  etngemad^ten  Sngn^er,  nad^ 
^.  1  gereinigt,  l^inju. 

67.  Sl^tifofen  in  S^^^^  ^^^  ^%*  ^  $funb  reife,  aber  nid^t 
ju  lüci(^c]^8ltn:ifofen,  2  5ßfunb  ßudfer,  V*  ßiter  SBcineffig,  4  ®r.  in 
®tüd(S)tn  gefd^nitteiter  Siint,  3  &x.  äßudfotneHen  unb  itoeifinger« 
lange  @tficle  trodner  Sngtt^er  uad^  9lr.  1  gereinigt. 

Sffig  unb  Suder  fd^äume  mau,  nel^me  i^n  t)om  Seuer  unb  laffe 

bie  abgefc^olten,  mitten  burc^gefd^nittenen  unb  entfteinten  S())rifofen 

barin  burd^  unb  burc^  l^eig  toerben.    S)ann  laffe  man  fie  auf  einem 

Einleger  abtröpfeln,  lege  fie  mit  ben  abgefd^atten  8^)riIofenfernen, 

3imt  unb  Steifen  in  ein  (Sinmad^eglai^,  laffe  ben  Sffig  mit  bem 

3ud(er  unb  Si^d^^^^  bidKid^  einlod^en  unb  giege  i^n  Ia(t  über  bie  9ipn^ 

fofen.  3lai)  SSerlauf  t>on  einigen  Xageu  tPirb  ber  @aft  nod^mafö  ein« 

gelod^t,  tna^  nad^  einiger  B^it  nod^  einmal  n^ieberl^olt  merben  mug. 

.^eim  Subinben  ber  ®(äfer  rid^te  man  fid^  na(^  9h:.  1. 

^nmerl.  ^ie  ©etoüraneßen  betPtrfen  ^ttar  an  ben  ^prtfofen  bunUe  6teKen, 
bDd^  geben  fte  einen  angenehmen  (Sefc^mad  unb  bienen  fel^r  gum  (Srl^alten. 

68*  a)iri(ofen«  unb  ^fttfid^^äRamelabe.  9lid^t  überreife 
Srfld^te  laffe  man  mit  loc^enbem  äSaffer  einmal  aufkoaOen,  jiel^e  bie 
$aut  babon  ab  unb  fd^neibe  fie  oon  einanber,  um  bie  @teine  ;u  ent« 
fernen.  2Ran  nel^me  bann  fo  öiel  gudCer  att  grud^t,  läutere  benfdben 
nad^  9lr.  3,  tl^ue  bie  grüd^te  nebft  ber  feingcfd^nittenen  ©d^ale  einer 
3itrone,  ttjoju  an6)  einige  ©tüdfe  oftinbifd^er  Sugtüer  gegeben  tucrben 
fönnen,  loeil  fie  fel^r  jum  ©rl^alten  bienen,  l^incin,  foc^e  fie  ganj  tücid^, 
berrül^re  pe  mit  einem  neuen  ausgelaugten  l^öljemen  Söffet  unb  lod^e 
ba«  3Ru§  auf  ft^toac^cm  geuer  (beS  leidsten  Anbrennend  toegen)  unter 
ftetem  Stü^rett,  befonberS  auf  bem  ®runbe,  jU  einer  bidfen  SKarmelabe. 
©oute  biefe  nac^  ad^t  lagen  uad^n)äffem,  fo  tft  ejJ  nötig,  fie  nod^  eine 
Sßeite  nad^julod^en. 

69*  ^fitftd^e  in  Sfidlfen  einsnniacl^en*  S>ie  Prfid^e  merben 
gefd^dtt  resp.  bie  $aut  abgelöft,  ^atb  burd^gefd^nitten,  ber  $ern  ent« 
fernt  unb  bid^t  in  bie  Sled^bü^fe  gelegt,  mit  geläutertem  ober  geHär«= 
tem  Sudter  übergoffen  unb  bann  ebenfo  »erfahren,  tt)ie  bei  ber  SlnanaS. 
SBiß  man  eine  Sowte  baöon  bereiten,  fo  werben  bie  5ßfirfid^e,  nad^^ 
bem  bie  ©üd^fe  geöffnet,  in  feine  ©d^eiben  gefd^nitten  unb  mit  geftojse* 
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nem  Sudtx  ü6e)i'tteut.    2Stan  lägt  fU  4 — 5  ®tunben,  and)  länger, 
lool^I  jugebeclt  ftel^en  unb  i^erfäl^rt  bann  gerabe  U)ie  bei  ber  Slnanad. 

70*  SDtelone  in  B^tfef  nnb  (Sffig  eittitititad^eti*  äRelonen  t)on 
mittlerer  ®rö§e,  ft.  1  Siter  SBeinefftg,  750  ®r.  gudfer,  4  ®r.  in 
<Bt&äd)tn  gefd^nittener  gimt,  ebenfoöiel  »eige  5ßfefferlörncr,  einige 
©tfldE  eingemad^ter  3ngtt)er,  ettoaiS  Sitronenf d^ale  unb  12  Stellen;  bie 
ftö|)f($en  borauiS  entfernt. 

Snm  Sinmad^en  eignet  fid^  borjüglid^  bie  9ie|meIone,  unb  mad^e 
id^  l^ierbei  auf  mein  ®artenbud^  aufmerffam,  in  toelc^em  bie  Kultur 
ber  SRelone,  fotool^I  im  ä)Kftbeet  ald  im  freien,  genau  unb  juberläffig 
mitgeteilt  ift. 

S)ie  Srud^t  tt)irb,  n^enn  fte  il^re  Steife  erl^atten  l^at,  bod^  nid^t 
borfiber  l^in,  gefd^ält,  l^alb  burd^gefd^nitten,  mit  einem  jUbemen  Söffet 
bal^  3Jtaxl  l^eraui^genommeU;  in  fingerlange  unb  breite  @tüde  ge« 
fd^nitten,  in  ein  Sinmad^eglad  gelegt  unb  mit  SBeineffig  bebedCt.  @o 
iaffe  man  fie  bil^  iura  anbern  Xage  ftel^en,  giejse  ben  Sffig  babon, 
ne^me  ju  ft.  Va  Siter  be^felben  625  ®r.  Sndtx,  lodft  unb  fd^dume 
i^n,  füge  bie  bemerften  @emürje  l^inju,  Iaffe  ben  (Sffig  ettoa%  tm 
loäftn,  nel^me  i^n  bom  gfeuer,  lege  bie  aßelone  l^inein  unb  fäQe  fie  in 
ein  ®tai.  2)iei^  toieberl^ole  man  in  einem  3^itraum  bon  8  Xagen  nod^ 
jmeimd;  jum  (e^tenmale  aber  n)irb  ber  (Sffig  firupäl^nlid^  eingelod^t. 
äRan  ri^te  ftd^  im  übrigen  nad^  Str.  1 . 

71«  ^edgleii^ett*  äRan  rid^te  fid^  l^ierbei  gang  nad^  bem  bor* 
jfiglid^en  SReje^)t:  äRetonen^ftürbiiJ  in  ®ffig  unb  S^dtx, 

72*  äRelone  itt  3ndfer  einjumad^ett*  l  ^nb  äRelone,  1  $funb 
3udCer,  Sitronenfd^ale,  Qmt,  einige  Stellen,  tooraud  bie  ßöpfc^en 
entfernt  finb  (fiel^e  9tegeln  beim  (Sinmad^en  Str.  3),  unb  einige  ®tMt 
eingemad^ten  3iigtt>er. 

2)ie  SDtelone  n^irb  toie  im  borl^ergel^enben  bemerlt,  borgerid^tet  unb 
24  ®tunben  in  guten  @fftg  gelegt.  S)ann  nimmt  man  fie  l^eraud,  legt 
fie  ebenfo  lange  in  geriebenen  SudCer,  fe|t  ben  alfo  entftanbenen 
3udCerfaft  aufd  Sfeuer,  fd^äumt  il^n,  gibt  bad  Slemürj  unb  bie  SOtelonen 
l^inein,  fod^t  fold^e  barin  !aum  ein  drittel  tocit^,  ben  Saft  ftar!  ein, 
ttub  füllt  es  erfaltet,  mit  bem  Qfngtticr  burd^fd^id^tct,  in  ein  ®Iag. 
übrigens  toerbe  nad^  Str.  1  berfal^ren  unb  baS  Sta^fod^en  beS  ©afteS 
nit^t  Derfäumt. 

78.  S()ifclfltiettfil^ale  itt  Bn^^^*  ^  ^nb  gelod^te  Kpfelfinen» 
fd^ale,  375  @(r.  SudCer. 


558  T*  ^om  Q^nmad^  unb  Zxodntn 

2He  Sd^de  koitb  in  4  Zeilen  t>on  ber  ^d^t  o6ge}ogen,  tn  SBaffer 
faft  koetd^  0efo(|t,  1  Stunbe  in  frifd^ent  SBaffer  auilgettiaffert  unb  aB« 
getrodCnet.  9lad^bem  läutert  man  ben  Suder  nad^  9hr.  3,  gtegt  tl^n 
^eig  über  bte  «pfdflnenfd^ate  unb  Kgt  beibe«  24  ©tunben  ftel^en.  «m 
folgenben  Xoge  Io(^t  man  \olifti  btdC  ein,  ISBt  ed  einige  Xage  offen 
ßel^en  unb  A)teberl^oft  bied  fo  lange,  6id  fid^  leine  Sftüfftgleit  mel^r  bilbet, 
n>o  man  bann  bte  @d^alen  auf  ^apitx  an  ber  Suft  trodFnet. 

74*  a^felfltteii  eiii)n«tad|ett  (fel^f  gut).  Son  24  !l)ifd(ftnen 
mirb  in  regelmfi^igen  Vierteln  bie  @d^ale  abgetöft  unb  biefe,  nad^bem 
bie  $ä{fte  ber  »eigen  ^ut  entfernt  tft,  eben  mit  SBaffer  bebedt,  fo 
lange  gelod^t,  bii^  {ie  fi^  leidet  burd^fted^en  I5gt.  S)ann  fd^flttet  man 
bte  @d^e  auf  ein  ^aorfieb,  Ifi^  bie  8)rü^e  in  ein  reinei^  ®ef(^irr  ab^ 
taufen  unb  fleOt  beibed  biiS  ivaa  näd^ften  Zage  l^in,  n^orauf  bie  gelod^ 
@d^ale  abermaß  24  ®tunben  in  faltelS  SBaffer  gelegt  mirb.  9lad^bem 
bied  gefd^el^en,  befreit  man  bie  abgefd^ölte  Sntd^t  tion  ber  meinen  $aut, 
jerlegt  fie  in  8  Zeile  unb  fd^neibet  jebed  biefer  Zeile  nod^  jtoeimal 
burd^,  mobei  bie  fieme  natürlid^  entfernt  n)erben  muffen,  hierauf 
trodnet  man  bie  !())felftnenfd^ale  in  einem  fauberen  Zud^e  fot)ieI  toit 
möglid^  ab,  fd^neibet  ^e,  ju  3  ober  4  aufeinanber  getegt,  in  feine 
©treifd^en  unb  gibt  biefe  }um  Spfelftnenfteifd^,  toorauf  bte  äRaffe  ge^ 
iDogen  unb  ju  je  l  $funb  gfrud^t  1  tßfunb  guder  gere(^net  toirb. 
Se^terer  teirb  in  bie  abgelochte  Si^l^e  ber  Sd^ale  getaud^t  unb  geSSrt, 
bie  Sru(^t  l^injugegeben  unb  fo  lange  gelobt,  bil$  ber  @aft  anfangt 
bidlid^  }u  tt^erbeU;  toa^  nad^  25 — 30  9)Ünuten  ber  ffafl  if^.  SBirb  in 
Sinmad^eglafer  geffiUt  unb  nad^  9lr.  1  oufbetoal^rt. 

75.  aRaid  ober  tfirtifd^eti  SSeijeH  in  (Sffig  eittjitiitad||ett. 

@obaIb  bie  Sap^tn  ober  Kolben  bie  2)ide  eines  Sringeri^  erreid^t  l^obeu, 
toerben  fie  bon  il^er  $ülfe  unb  bem  ®emebe  befreit,  mit  @al}  beftreut, 
tooM  auf  jebed  ^nb  ft.  15  ®r.  gered^net  merben  lann,  unb  Zag 
unb  9lac^t  an  einen  falten  Ort  gefteäit.  2)ann  n^erben  biefelben  ai^ 
getrodnet,  mit  tt>eiJ3em  Pfeffer,  2)ragon,  äReerrettid^  unb  SofUilum 
fagenn)eife  in  ein  &lai  gelegt,  mit  gutem  ungelod^ten  SSeinefftg  bebedt, 
ein  @(^ieferfteind^en  )um  SHeberl^alten  barauf  gelegt  unb  jugebunben. 
SSefonberd  gut  inm  Stinbjleif^. 

76*  9laftnrj  (fta^ujinerfreffe)  in  @f{tg  eittjumad^eii*    Ser 

grüne  @ame  biefeS  Sftanlengemdd^fed  n)irb,  fo  lange  er  nod^  jart  ift, 
ge))fIüdEt,  getoafd^en,  mit  @alj  beftreut,  am  anbern  Zage  jum  Slb^ 
trodnen  auf  ein  Zud^  auiSgebreitet,  mit  Keffer,  9le(fen,  tnelem  Zhragon 
unb  äReerrettid^  in  einen  Zo))f  gelegt  unb  mit  rollern  ^ffig  fibergoffen. 
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SHatt  itf>xauä)i  bie  ftömer  ju  terfd^iebenen  @)>eifen  unb  Saucen 
anftott  ßaptxn. 

??♦  Mixed  Pickles  itt  «ffig»  SRan  ncl^mc  fd^ncetocißcn 
-ölnmcnfol^I,  fcftgcft^Ioffenc  bidc  finofipcn  bciJ  8rfiffelcr=«  ober  ffio\tn^ 
lf>ij)U,  fcftgefd^Ioffenen  SBirfing,  iungc  ffetnc  gefte  SRol^rräben  (SBut* 
jeln),  Heine  junge  ©alatbol^ncn,  au^gefd^otete  junge  englifd^e  (Srbfen, 
5ßerljtt)iebeln,  in  ©rmangclung  berfelben  Heine  ©d&dottcn  ober  ge» 
toöl^nli^e  Heine  B^oiebeln,  Heine  grüne  (Surfen,  junge  9taii»!otben, 
©amen  öon  fta})Uäiner!reffc,  ©d^oten  Don  SlabieiJ,  einige  ber  Sänge 
nad^  in  je  8  ZtiU  gefd^nittene  3tt^^onen,  in  ©d^eiben  gefd^nittenen 
äReerrettid^  (bünne  SBurjeln  »erben  in  glieblange  ©tüdf^en  geteilt), 
toeifeen  Sßfeffer,  S)ragon/  J)ill,  frifc^e  SorbeerMfittcr  unb  SBeineffig. 
Segteren  lann  man,  toenn  er  fel^r  ftarl  x%  mit  einem  äSiertel  Srunnem 
toaffer  bermifd^en. 

S)ie  fed^S  crften  leite  merben  nad^  i^rer  ärt  fauber  gereinigt, 

ölumenfo^I  unb  SBirftng  in  eigrofee  ©tttdte  gefd^nitten,  SRol^rruben, 

loenn  fie  nid^t  Hein  ju  l^aben  finb,  einmal  geteilt,  Heine  ©alatbol^nen 

bleiben  felbftrebenb  ganj,  ^erljtoiebeln  toerben  t)orgert(^tet,  n)ie  eg 

beim  (Sinmad^en  berfelben  bemerft  ift.    S)ann  n)irb  jebed  einjeln, 

gmiebetn  eingefc^Ioffen,  in  reid^Iid^  gefallenem  lod^enben  SBaffer  eine 

Heine  äSJeile  aufmerlfam  gefod^t,  benn  ed  mug  alled  nod^  l^&rtlid^ 

bleiben,  jum  Äbtrö^^feln  .auf  ein  ©ieb  getegt  unb  jebeiJ  etujelne  in 

))or}eIlanene  ©efd^irrd^en  gefüllt.    SBirb  }um  Slblo^en  ein  Slefftng« 

leffel  genommen,  fo  bleiben  bie  ©alatbö^nd^en  frifd^  grün,   ®urlen, 

Siobiei^fd^oten  unb  ^a))ujinerlreffe  merben  am  SEbenb  t}or^er  ge)oafd^en, 

mit  ettoai^  ©al}  befireut  unb  am  anbem  äHorgen  mit  bem  übrigen 

}ierli(^  in  @Icifer  georbnet,  toobei  man  lagentoeife  bie  ^emürje  burc^ 

ftreut.  ®arauf  mirb  baS  ©anje  mit  einer  Sage  Sräuter  unb  ®en)ürj 

berfelben,  mit  rol^em  @ffig  bebedFt  unb  mit  einem  ©tüdt  gereinigter 

®c^tt)ein^blafe  ober  $ergament)>a)?ier  nad^  92r.  1  jugebunben.  hierbei 

mn^  eine  ^erfon  bie  feud^te  16Iafe  fo  ftramm  atö  möglid^  über  ba§ 

@Iad  iiel^en  unb  eine  anbere  ben  SBinbfaben  einigemal  feft  l^erum« 

gießen,  el^e  er  gebunben  toirb. 

^nmer!.  2)iefe3  fd^dne,  befonberd  bei  Ferren  fo  beliebte  (Eingemachte  toirb 
\otooifi  bei  Suippenfletfd^  otö  S3raten  aegeben.  ^n  ^nglanb  werben  l^albe 
ilürbiffe  mit  il^rer  6d^ale,  nac^bem  oag  Waxt  entfernt  ift,  in  @fftg  tote 
(S)ur!en  eingemad^t,  bie^tcHeS  beim^nrid^ten  gterlid^  geprbnetl^ineingelegt 
unb  fold^e  in  ^fftetten  aufgetragen. 

78.  Mixed  Pickles  in  S^^^^*    ^^^  nel^me  bie  83eftanbteite 
dt  bei  Mixed  Pickles  in  Sffig  (mitSuiSnal^me  ber  lauter),  alled  red^t 
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iung,  toiege  t%  unb  red^ne  auf  je  2  $funb  750  ®r.  geriebenen  B^äer, 
4  @r.  n)et|3e  ^fefferlömer,  bedgleid^en  in  ©tüd^en  gef^ntttenen 
3imt,  einige  Stüde  in  Keine  Xeile  gefd^nittenen  eingemad^ten  3ng« 
»er  unb  in  glatte  Sd^eiben  ober  Stfidd^en  geteilten  9Reerrettid^. 

Surfen,  äHail^IoIben,  fiapujinerfreffe  unb  ©d^oten  üon  Stabied 
merben  rein  geh)afd^en  unb  o^ne  Salj  24  @tunben  mit  @ffig  bebedtt; 
bie  (Semfife  lägt  man  teilmeife  in  ftart  fiebenbem  9Baffer  ol^ne  @a^ 
rafd^  einigemal  übertoaKen,  bebedt  jie  bann  gleid^faüd  mit  fc^arfem 
Sfftg  unb  I&jst  aud^  biefe  24  Stunben  ftel^en.  Sltöbonn  tt)irb  ber  @ffig 
abgegoffen,  alled  mit  bem  Binder  unb  ®emiirj  Iagenn)eife  in  ein  ptrc^ 
{eOanenei^  (Sefd^irr  gelegt  unb  jugebedt  12  @tunben  l^ingefteQt. 
Sarauf  Ugt  man  ben  Svidtx\a^  abfliegen  unb  auflod^en,^  bad  9e^ 
nannte  barin  eine  SBeile  langfam  fieben,  fo  bag  eiS  nid^t  ju  toeid^  unb 
ber  Slumentol^I  nid^t  brödEIig  mirb.  9lad^  bem  20>W)Un  lege  man 
bie  $id(ei$  pbfd^  georbnet  in  ®täfer  unb  füge  ben  Saft  laß  l^inju, 
lod^e  nad^  6—8  Xagen  ben  @aft  ettt^ad  ein,  giege  il^n  !alt  barfiber, 
binbe  bie  (Sll&fer  }U  unb  ben^a^re  fte  nad^  9tr.  1 . 

79.  (Selbe  V^i^xtn  {fßniitlny  l  $funb  aRö^ren,  375  ®r. 
Buder,  2 — 3  Bttronen. 

^taäjlbtm  bie  fO&^un  gereinigt,  nimmt  man  baS  ^erj  l^eraui^, 
fd^neibet  fte  in  feine  ©treifd^en,  lo^t  fle  in  äBaffer  ganj  koeicl  unb  legt 
fle  jum  8(btrö))feln  auf  ein  Xud^.  Sann  Ifiutert  man  ben  Buder,  gibt 
ben  burd^gefiebten  Saft  öon  2 — 3  Bitronen,  bie  äRöl^ren  nebft  ber 
@d^ale  ber  Bitronen,  n^el^e  üorl^er  in  SBaffer  meid^  gelocht  unb  g(eid^ 
ben  äRöl^ren  gefd^nitten  fein  mug,  l^inein  unb  lagt  ed  fo  lange  fod^en, 
hü  nod^  l^inreid^enb  @aft  jum  IBebeden  ber  SRd^ren  Dorl^anben  ifl. 
3la^  3lx.  1  aufben)a^rt. 

80*  ®rilite  Sul^uen  in  3»'^  eitt}ittttad^eii.  1  ^nb  Keine 
Salatbol^nen,  376  @r.  Sudtx,  '/s  Siter  SBeineffig,  4  @r.  ganjer  Bimt. 

äRan  ne^me  Salatbol^nen,  bie  nod^  leine  ^erne  l^aben,  ftreife  bie 
gafcrn  bat)on  ab,  loffe  fle,  bamit  fle  i^re  fd^öne  grüne  garbe  bcl^often, 
in  einem  Iu<)femen  ober  meffingenen  Äeffet  in  loc^cnbcm  SEBaffer  l^alb 
gar  lod^en,  unb  lege  fte  }um  Slbtrodnen  auf  ein  Xud^.  S)ann  fd^ume 
man  B^der  unb  @fpg,  gebe  Simi  unb  bie  Colinen  l^inein,  fod^e  e« 
nod^  eine  SSeile,  unb  nad^bem  ed  abgelül^It,  füDe  man  ed  in  ®f&fer, 
lod^e  nad^  einigen  Xagen  ben  (Sffig  nod^  titoaf^  ein,  giege  ü^n  laft  über 
bie  SSol^nen  unb  t)erfa]^re  toeiter  nad^  9lr.  1.  @c^toertftangenbol^nen 
mit  bünner  ©c^ale  merben  gum  Seriieren  ber  Zorten  gleid^faOS  mit 
geläutertem  Buder  eingema^t,  jebod^  o^ne  Sfftg  unb  Siwt. 
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81*  ftleine  Balatioftntu  tttit  Senf  einsumad^ett.  ßleine 
©aloftöl^nd^en,  guter  ßfftg,  ju  je  1  Vs  Sitcr  beiJfelben  250  ®r.  gudcr; 
©enffornctt,  Stwt,  toeifecr  $fcjfcr  utib  äRccrrettid^  nad^  (Sutbfinfcn. 

SHe  ©alatböl^nd^en  tuerben  abgefaft,  in  einem  lupfetnen  Reffet 
in  äBoffer  unb  ©d}  beinol^e  gar,  bod^  nic^t  meid^  gelocht,  lalt  getoor^ 
ben,  mit  gelbem  @enffamen,  3tntt,  meinem  $fe^er  unb  ettoad  in 
@tüdd^en  gefd^nittenem  äReerrettid^  fd^id^tn^eife  in  einen  ®teinto))f 
gelegt  ttntetbed  nrirb  bet  (Sffig  mit  guder  gefod^t  unb  lod^enb 
bar^r  gegoffen.  2)ie  S3ol^nen  muffen  gänjlid^  bebecft  fein  unb  mit 
einem  ©^icfcrpein  öerfe^en  merben.  3tad^  8  lagen  wirb  ber  @ftig 
toieber  aufgelod^t  unb  faft  fibergegoffen/  tteld^eg  nad^  8  2:agen  nod^^ 
maü  koieberl^olt  toirb.  gum  brittenmal  aber  lägt  man  ben  Sffig  ein 
»enig  einlod^en,  fo,  bog  bie  93o]^nen  bebest  bleiben.  Übrigen^  rid^te 
man  fic^  nad^  92r.  U 

82*  ^eibelbeeren'  (SSoIb*  ober  Sitfbeeren)  in  pflafd^en  ein^ 
jtttnad^en*  9leife  ^eibelbeeren  n)erben  an  tintm  fonnigen  Xage  ge^ 
j)PüdEt,  au^gefud^t,  in  gut  gereinigte,  ganj  au^getroinete,  am  beften 
gef^ttjefelte  glafd&en  (fie^e  3ir.  2),  njeld^e  eine  »eite  Öffnung  l^aben, 
gefüllt  unb  folc^e  unöcriorlt  in  einem  Seffel  mit  laltem  SBaffcr  auf 
ein  rafd^eiS  Seuer  gefteQt,  boc^  mug  ber  93oben  mit  $eu  bebedEt  unb 
aud^  $eu  jtoift^en  bie-  gfofd^en  gelegt  fein,  bamit  fie  fid^  nid^t  berühren. 
^an  Iä|t  fie,  tom  Socken  an,  '/4  ®tunbe  tod^en  unb  im  ^eff el  !alt 
tt)erben.  2)a  bie  ^eibelbeeren  beim  föod^en  fe|r  sufammenfaUen,  fo 
nimmt  man  nun  eine  ber  glafd^en  unb  füUt  bamit  bie  anbem  bid  auf 
2  8finger  breit  öoH,  gibt  einen  I^eeldffel  öoK  Ärral  ober  8lum  barauf , 
Derlorft  bie  Slafd^en  mit  neuen  Morien,  inbem  man  fold^e  l^ineinbrel^t/ 
oerfiegelt  fie  ober  binbet  ein  ©tüdt  ©lafe  über  ben  ^orl  unb  betoal^rt 
fie,  aufredet  ftel^enb,  im  föeUer  an  einem  bunflen  Crte. 

S3eim  @)ebrau4  rfll^rt  man  enitoAtt  ettoad  Sudler  burd^,  ober 
man  lägt  bai^  &om:|70tt  in  einem  irbenen  ®efd^irr,  lootin  nid^td  ^ettigeiS 
gett)efen,  mit  ettoad  Sndn  unb  Sxmt  burd^Ioc^en. 

a3eibe  SSerfal^ren  finb  gut,  ber  (Sefd^mad  aber  k)erf(^ieben,  befon* 
beri^  ba  bei  erfterem  ein  !(rralgefd^mad  etmad  t)orl^errfd^enb  ift,  ber 
bei  le^terem  fid^  t^erliert.   Sd^  ftimme  für  Ie|terei^. 

83*  ^eibelbeeren  ol^ne  Bntfev  in  fjflafd^en  auf  anbere  SCrt* 

ife  ^ibelbeeren  toerben  au^gefuc^t,  getoafd^en,  jum  Slblaufen  auf 
len  S)urd^fd^Iag  getrau  unb  in  einem  93unjlaner  ober  glafierten 
i))fe  o^ne  SBaffer  offen  meid^  gelod^t,  bä^renb  man  fie  jutoeilen 
cd^rül^rt;  §erIod^en  aber  bürfen  fie  nid^t,    SSorl^er  aber  mu^  man 
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fär  gut  gereinigte  unb  t)oQftänbig  ixoint  erbarmte  ^(afci^en  mit  mög» 
itd^ft  meiter  $al$öffnung  forgen.  S)a]^inein  füllt  man  bie  gefod^ten 
Seeren,  inbem  man  iebedmal  einen  Xei(  in  ein  :))or^eIIanened  9)ä(d^« 
tö^pfd^en  fc^üttet,  beim  (SinfitEen  mit  einem  S^eelöffel  nad^l^ilft  unb 
fteigig  bie  gfafdjen  fd^üttelt,  bamit  leine  Suft  gtoifd^en  ben  öecrcn 
bleibt.    Sttdbann  giejst  man  auf  jebe  bi^  oben  l^in  angefüllte  Sflafd^e 

2  Il^eelöffet  ülum  ober  örraf ,  lorlt  fte  feft  ju,  binbet  tin  ©tüdf  bot)pet 

ted  ^apkx  barüber  unb  ftellt  fie  aufredet  an  einen  trodnen,  {alten  Ort. 

^nmerl.  S)te  ^eibelBeeren  erl^alten  fid^  fo  tion  tintm  Saläre  ind  anbere, 
audb  ol^ne  !Rum  zc.  S3eim  ®ebraitd^  gibt  man  ol^ne  toeiterei^  ben  nötigen 
3u(Ier  baju,  ober  fot^t  fte  mit  3ucfer  auf  unb  k^erfdl^rt  bamit  toit  bei 
$eibeIbccr*S^ompott. 

84«  ^eibeKetrttt  trtit  @fftg  nni  S^^^^*  ^  ^^ter  ^eibetbeeren, 
4  5ßfunb  Bucfer,  4  ®r.  befter  gimt  unb  ft.  Va  Siter  SBeineffig  ober 
guter  SSiereffig. 

3)ic  Seereri  toerben  au^gelefen,  gctoaft^en  unb  jum  Sfblaufen  auf 
einen  ©urd^fd^Iag  gcfd^üttet.  3)ann  läßt  man  ben  Sttier  in  @Jftg 
jerge^en,  bie  Seeren  barin  nur  einigemate  auffod^en,  ttjeil  fie  leidet 
ju  »eid^  tt^erben,  unb  rul^rt  ben  geftofeenen  Qimt  burt^.  STm  näc^ft* 
folgenben  äRorgen  rfi^rt  man  bie  Seeren  nod^mafö  burc^,  füDt  fte  in 
Heine  lö^jfe,  legt  ein  8luml)a<)ier  barüber  unb  binbet  fie  ju. 

85*  Somatod  (Sieiedfttifel)*  2)iefe  Srud^t,  meldte  ^öufig  in  ben 
füblid^en  Staaten  3(meritad  gejogen  unb  eingemad^t  toirb,  finbentoiraud^ 
ate  Sier^jflanje  l^äufig  in  unfern  beutfd^en  ©orten,  ßum  ®inmad^cn 
gel^ört  ju  jebem  5ßfunb  reifer  lomatoiJ  375  ®r.  feiner  3^*^  i^^b  ein 
pngeriangciJ  ©tüdf  in  ©tüdfc^en  gefd^nittener  eingemad^ter  gngloer. 

äRan  übergiejse  bie  t^rüd^te  mit  fod^enbem  SBaffer,  jiel^e  mit  einem 
feinen  äRefferd^en  bie  $aut  ab,  läutere  ben  3«*^^  ttod^  Sir.  3  unb 
lege  bie  Somatog  mit  bem  3ng»er  in  ben  f od^enben  Sucferfaft.  9iad^ 
bem  biefer  fofort  t>om  geuer  genommen,  merben  bie  lomatog  in  bem 
SudEerfaft  umgebrel^t  unb  na(|  5  SKinuten  mit  btm  ©d^aumlöffel  ituf 
eine  ftad^e  @d^üffel  gelegt,  ^ad^  bem  Srfalten  lege  man  fie  n^ieber 
in  ben  ^eiggemad^ten  Sndtt  unb  t)erfa^re  alfo  breimal.  ^ann  tl^ue 
man  bie  grüd&tc  nad^  Sto.  1  in  ein  &ta^,  laffe  ben  Saft  ettoai^  ein* 
lod^en  unb  giejse  il^n  !od^enb  barüber.    äBeiter  na(ff  9h:.  1. 

• 

86.  $ret|elbeerttt  eittjumailgett«  9tt.  1*  Sn  10  $funb  Seeren 

3  ?ßfunb  B^dtt,  in  ganj  Heine  ©türfe  jerHo^.  Sei  fparfamcr  ®in* 
rid^tung  fann  inbe^  ju  4^/«  Siter  Seeren,  »enn  fie  gauj  reif  finb, 
1  5ßfunb  3ucfer  genommen  »erben. 
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SSorab  fei  Bcmcrit,  beim  Anlauf  auf  reife  bide  grüd^te  ju  feigen 
unb  fotd^c  lieber  teurer  ju  bejal^Ien,  aU  fd^Ied^te  ju  neunten,  inbem 
Don  ber  Duatitdt  Slnfel^en  unb  ©efd^madf  abfängt,  ©outen  bie  ^Beeren 
iebod^  nid^t  öollfommen  reif  ju  l^aben  fein,  fo  werfe  man  beim  8Ser=* 
lefen  toenigftenS  bie  unreifen  meg. 

S)a^  SBafd^en  ge^t  auf  f olgenbe  SEBeif e  fel^r  gut :  SWan  f d6ütte  bie 
famtlid^en  S3eeren  ober  einen  Seil  berfelben  in  ein  ®efä§  mit  SBaffer, 
rül^re  fie  mit  einem  ^anbfieb  tüd^tig  burd^einanber  unb  füHe  fie  mit 
bem  @ieb  in  ein  jtoeiteS  ®efäg  mit  SBoffer  unb  bann  gum  Slblaufen 
auf  einen  S)urd^f(|tag.  Slföbann  lege  man  einen  Seil  be§  gudfcr^  in 
einen  glafierten  ober  SJunjIauer  %op\,  einen  öerl^ältniSmägigen  Seit 
Seeren  barauf,  taffe  fie  unter  öfterem  Umrfil^ren  unb  Äbnel^men  beS 
©d^aume^  offen  toeid^  fod^en,  jerlod^en  aber  bürfen  fie  nid^t,  fd^ütte 
fie  in  ein  bereit  ftel^enbeg  @efä§  unb  bringe  miebcr  anbere  auf§  ^^uer. 
3ft  nun  bie  ganje  Duantität  gelod^t,  fo  rül^re  man  fie  gut  burd^ein* 
anber  unb  ftettc  bag  ®efaß  (Stiegen  unb  SKüdfen  abjul^atten  mit  einem 
reinen  Sud^e  bebedEt)  big  jum  näd^ften  SKorgen  l^in.  ®ie  Seeren 
werben  aföbann  nod^mate  burd^gerül^rt,  in  ©teintö))fe  ober  ®Iäfer 
gefüHt,  glatt  geftrid^en,  mit  einem  ))affenben  ©tüdf  Srief:t)at)ier,  in 
atrraf  ober  SRum  getunft,  bebedft  unb  too  möglid^  mit  5ßergament^)apier 
(fiel^e  3tx.  1)  jugebunben.  SSon  öorftel^enb  bemerfter  Sßortion  bleiben 
ungefdl^r  5—6  5Pfunb. 

^nmer!.  3)ie  ^ßrcigelbecrcn  finb  öiel  angcnebmer,  tocnn  ber  Saft  nid^t 
(tote  baS  in  frül^eren  3fal^ren  gefd^al^)  eingefod^t  toirb.  SJiöd^tc  berfelbc 
aber  burci^  ju  langet  ^od^en  ober  nad^  langem  ^ufbetoal^ren  bidlid^ 
geworben  fein,  fo  rül^re  man  beim  ®ebraud|  SudCerioaffer  burd^  bie 
beeren,  woburd^  fie  fel^r  crfrifd^t  werben. 

2)ie  ^retgelbecren  reifen  jweimat,  @nbe  5luguft  unb  (£nbc  Dftober. 
Die  crfte  ßefe  i|l  bei  einem  l^eijen  ©ommer  ber  lejteren  öorjujie^en,  inbcm 
bie  gfrüd^te  t)iel  mel^r  ©üge  l^aben  unb  fid^  ebenfo  gut  erhalten.  Dag 
jur  ^ereblung  ber  ^rüd^te  ein  92eif  barüber  ge^en  muffe,  wie  manä)t 
bcl^au:pten,  ift  meine  Slnfid^t  nid^t,  inbe§  pnbe  ic^  bieS  aud^  then  ni(|t 
nad^tcilig,  wenn  fie  nftmlit^  glcid^  hana^  etngemad^t  werben;  bleiben  fie 
tnbcffen  bann  no^  länger  an  ben  ©träud^ern^  fo  werben  bie  t>om  fjroft 
berül^rten  Speeren  faulig  unb  bürfen  nic^t  mit  etnge!od^t  werben. 

87.  ^reigelbeerett  auf  attbere  9(tt.  9lt.  2.  Wlan  fteUe  fie, 
gut  öerlefen  unb  gewafd^en,  mit  laltem  S33affer  aufä  Scuer,  fd^iltte  fie, 
nad^bem  fie  etwaiJ  ]^ei§  geworben,  fo  bag  man  ben  ginger  gut  barin 
galten  fann,  jum  Slblaufen  auf  ein  gefd^euerte^  ©ieb,  worauf  fie 
jebod^  nur  einige  Slugenblidfe  bleiben  bürfen,  weit  fie  anbernfaHiJ  ju 
öiet  t)on  i^rem  angenel^men  ©afte  vertieren.  S)ann  täutert  man  ben 
Sudfer,  fd^üttet  bie  Seeren  l^inein  unb  foc^t  fie  bei  öfterem  UmrÜl^ren, 

36* 
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inbem  man  ben  ftd^  tttoa  jetgenben  ®d^aum  abmtitmt,  t)öKtg  gar,  ober 
nid^t  totxä),  unb  üerfa^rt  äbrigend  nad^  t^orl^erge^enbem. 

2)ie  Preiselbeeren  gett)innen  baburd^  an  angenehmem  ©efd^madE, 
verlieren  (tt)ie  man  pd^  überjeugen  toirb,  toenn  man  bie  Srül^c  öer^ 
fud^t)  bad  $erbe  unb  @aure,  nid^t  aber  bai^  beliebte  (Sigentümlid^e. 
1  Sßfunb  Sudfer  ju  4V2  5ßfunb  Seeren  gered^net,  ift  beinahe  baSfelbe 
SSer^ältnt^  im  @)efd^mad  tpie  ein  $funb  ju  3^/2  $funb  auf  getoöl^nKd^e 
9lrt  eingelod^t ;  ioä)  erl^alten  fie  [xä)  bei  bem  ittle^t  bemerften  SSer^ 
l^ältniä  am  beften.  Siefe  SSeife  ift  aber  nur  bann  ju  empfel^Ien,  loenn 
bie  5ßrei§elbeeren  nid^t  reif  getoorben  finb;  bei  ööHiger  SReife  ber 
Srud^t  ge^t  ju  t)iel  @aft  t)erIoren  unb  ift  bann  bie  erfte  3(ntoeifung 
unbedingt  t^oriujie^en. 

88.  Preiselbeeren  auf  ^lontmerfd^e  Htt  mit  ISirnen  einju* 
tnad^en  (fel^r  ju  em^ifel^Ien).  iVs  Siter  gefd^alte  Sirnen,  2V4  big 
3V4  Siter  ^ßreigelbeeren,  2  ^funb  gudfer,  8  ®r.  gimt. 

Öierju  eignen  fid^  öorjüglid^  red^t  füge  unb  faftige  Strnen,  bod^  finb 
aud^  weniger  gute  ju  gebraud^en.  @ie  »erben  red^t  runb  gefd^ätt,  l^alb 
burd^gefd^nitten,  tjom  ^ernge^aufe  befreit  unb  gelDafd^en.  SJorl^er  !od^e 
man  bie  Seeren  mit  bem  3^^^^  ttad^  5ßrei|elbeeren  5Rr.  1  tt)ei(|, 
nel^me  fie  mit  bem  ©d^aumlöffel  l^erauS,  füge  ben  in  ©tfidtd^en  ge* 
fd^nittenen  ßimt  l^inju  unb  lod^e  bie  Sirnen  in  bem  ©afte  gar,  bod^ 
nid^t  JU  toeid^.  8K§bann  füHe  man  fie  mit  bem  Saft  jum  STbfül^Ien 
fogleid^  in  eine  porjeKanene  ©d^ale,  »eil  festerer  fid^  gar  ju  leidet 
t)txixit,  toa^  xxxä)i  angenehm  ift.  9iad^  gänjlid^em  @rlalten  rül^re 
man  bie  ^reigelbeeren  gut  burd^  unb  üerfal^re  »eiter  nad^  gegebener 
Sorfd^rift. 

89.  ^m^elbeerett  mit  ^^feltt  ä  la  Mftelberg.  9lad^bem  bie 
5ßreigelbeeren  nad&  Shr.  1  tUrx  toeid^  gelod^t  jtnb,  gebe  man  fie  mit 
einem  ^anbfieb  in  ein  baju  beftimmtei^  ®efd&irr,  fo  bag  bie  SJrü^e 
jurüdfbicibt.  S)a^inein  gibt  man  eine  5ßortion  gefd^alte  unb  in  SSiertel 
gefd^nittene  toeinfäuerli^e  ^Jpfel,  aud^  etmad  Sitrone,  lägt  fie  »eid^ 
lod^en,  rül^rt  fie  burd^  ben  S)urd&fd&Iag  ganj  fein,  gibt  bie  jurfidfgefieH* 
ten  ^ßreigelbeeren  l^inju,  Wgt  biefelben  nodi^  einmal  leitet  auffod^en, 
füHt  fie  jum  Srlalten  in  ein  ^JorjeQanenei^  ®efd^irr  unb  öerfdl^rt  toeiter 
nad^  5ßreigelbeeren  3tt,  1. 

9O4  ^reigelbeeren  Platte  3nder  einsninad^m.  Obgleid^  meiner 
Slnfid^t  nad^  ha^  (Sinfod^en  ber  $reigelbeeren  mit  3udEer  t)orjujie]^en 
ift,  fo  lönnen  biefe  iebod^  in  gcitten,  too  gerabe  ber  Sudfer  mangelt, 
aud^  ol^ne  benfelben  eingemad^t  »erben. 
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SRad^bem  bie  Sceren  faubcr  auiJgcIcfcn  unb  gcioafd^ctt  ftnb,  fcfec 
man  jic  auf  ein  gclinbes  Scücr,  laffc  fic  6ct  öfterem  Umrühren  aü* 
tnal^Iid^  ®aft  {ie'^en  unb  langfam  lod^en,  bid  fte  iDeid^  ftnb.  2)ann 
föQc  mon  fte  fo  l^eijs  »ie  nur  möglidö  in  tocitl^alftgc  glafd^en,  toeld^e 
troden  unb  crtoärmt  fein  muffen,  fd^üttelt  fie  öfter  unb  öerbinbct  fte 
fofort  mit  SJIafe.  %Viä)  in  ftctne  Srunnenlrüge  mit  Slad^l^ilfe  eines 
©oljftdbd^eniJ  fod^enb  eingefüllt,  fofort  öcriorlt  unb  öcrfiegelt,  erl^ält 
man  bie  Preiselbeeren  mit  i^rem  Dollen  natürlid^en  SBol^Igefd^mad. 

Seim  ©ebraud^  toirb  bie  beftimmte  Portion  mit  Snätt  öerfüßt. 

Sud^  lönnen  bie  5ßrei§eI6eeren  mit  ©a^ne,  toeld^e  mit  Sutfer  ju 
©d^aum  gefd&Iagen  toorben,  burd^gemifd^t  jur  lafel  gegeben  werben. 

91*  $rei^eIBeet«@(eIee  (gattj  kiorjftglid^  jum  Serjierett 
faltet  fft§et  S^ietfen)»    iVs  Siter  Saft,  l  $funb  Sudtx. 

S)ie  SSeeren  toerben  toie  im  üorl^ergel^enben  gelod^t,  ber  ©aft 
toirb  Dom  S3obenfa|  Har  abgegoffen  unb  mit  bem  SudEer  aufg  geuer 
qefteHt,  bei  forttoä^renbem  ©(|aumen  etloa  15  SKinuten  gefod^t,  ber 
Sojjf  abgefegt,  nad^  einer  SSäeile  ber  fid^  jeigenbe  ©d^aum  abgenommen 
unb  ber  ©aft  in  ®Iafer  gefüllt.  ®ur(^  ju  langet  ^oc^en  berliert  baS 
®elee  fein  fd^öneS  Slot,  feft  aber  muß  eS  toerben,  bamit  man  eS  jum 
SSerjieren  in  feine  Slöttd^en  ober  beliebige  giguren  fc^neiben  fann, 
tot^ffalb  es  anjuraten  ift,  jum  ©r^jroben  einige  2iro:pfen  beS  ©afteS 
faß  toerben  ju  laffen.  S)a8  ®elee  toirb  fteifer  nad&  SRr.  37  bereitet. 

93*  ^rei^eneetfaft.  SRec^t  reife  ^ßreijselbeeren  »erben  gut  öer* 
lefen,  getoafd^en,  toeid^  gelod^t  unb  in  einen  auSgefod^ten  Seutel  ge* 
fd^fittet.  S)er  burd^gelaufene  ©aft  toirb  nad^  bem  ®rlalten  Har  Dom 
Sobenfafe  abgegoffen,  ju  3*/8  Siter  ©aft  1  5ßfunb  S^df^t  genommen, 
aufs  geuer  geftellt,  auSgefd^äumt  unb  nad^  10  SKinuten  föot^enS  toie 
Sol^anniSbeerfaft  aufbetoal^rt. 

93.  Sroml^eeren  einjutttad^en.  3  $funb  reife  auSgefud^te  bidCe 
Brombeeren,  1  5ßfunb  3udEer,  4  ®r.  in  ©tüdEc  gebro^ener  guter 
3imt  unb  einige  Slelfen.  ®er  ßudter  toirb  nad^  9lr.  3  geläutert,  bie 
Seeren  nebft  ©etoürj  l^ineingetl^an  unb  auf  langfamem  geuer  unter 
öfterem  bel^utfamen  Surd^rü^ren  toeid^  gelod^t,  bod^  fo,  baß  biefelben 
ganj  bleiben.  S)qnn  nimmt  man  fie  l^erauS,  läßt  ben  ©aft  ettoaS 
bidCIid^  einlod^en  unb  rül^rt  nad^  bem  Slbfül^Ien  bie  Seeren  burd^. 
Übrigens  nad^  3h.  1. 

94*  SDtauIbeeren  unb  SBeintrauüen  einsnutad^en*  S)ie  Se« 
^anblung  ift  biefelbe  toie  bie  ber  ©rbbeeren.  S)ie  große  blaue  SRaut- 
beere  eignet  fid^  jum  @inmad^en  am  beften. 
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95.  $erljltiie(ieto  tmjumail^em  ^erljtoiebetn,  toeiger  Pfeffer, 
äReerrettid^  unb  reid^Iid^  3)ragon. 

S)ic  ^crljtoicbeln  tDcrben  fel^r  rdn  ^toa\ä)tn,  jum  leichteren  Ab* 

}ie^en  ber  ^aut  lege  man  fie  in  Iautt)armed  ©al^maffer,  (äffe  fie  barin 

erlalten  unb  jiel^e  bann  bie  $aut  mittetö  eined  filbernen  X^eelöffetö  ab. 

@in  SKeffer  barf  jum  Steinigen  berfelben  nid^t  gebrandet  merben,  tt)eil 

fonft  fd^marge  steden  entfte^en.  92ad^  bem  Sbfpülen  n^erben  bie  Stoie« 

beld^en  in  SSBeineffig  mit  toeigem  Keffer  einige  aJiinuten  gefod^t, 

l^eraui^genommen,  ertaltet  mit  2)ragon  unb  äßeerrettid^  lagenloeife  in 

ein  ®la^  gelegt,  ber  ebenfalls  lalt  gen)orbene  (£fftg  barfiber  gegoffen, 

unb  jugebunben. 

^Jlnmerf.  ^te  ^erhtoiebeln  bienen  atö  Setlage  jum  @u^^enfTetfd^  unb 
Hammelbraten,  nuc^  1  @tunbe  in  Hammel^  ober  ^Itubfteifd^'Sftagout 
gelocht,  geben  fie  bemfelben  einen  gett)ür5igen  (S^efd^mad.  ^tim  $(nrid^ten 
legt  man  fie  tt)ie  aneinanber  geretf|t  in  Ben  9lanb  ber  @d^äffel. 

96.  6(^aIotten  unb  S^^^^^^^  eiusumad^ett.    SSon  le^teren 

nel^me  man  mögüd^ft  Heine,  am  beften  ift,  wenn  ju  biefem  Qtotd  titoa 

äRitte  fUtai  eine  Keine  S(udfaat  gemad^t  n)irb.    Stad^bem  erftere  ober 

lefetere  gctoafd^en,  abgefd^ält  unb  abgefjjüö  ftnb,  ftettt  man  fie,  mit 

®ali  burd^ftreut,  über  9iad^t  ^in,  mad^t  anberen  Xaged  bie  $aut  ab, 

toä\6)t  fie  rein,  laßt  Sffig  fieben  unb  bie  gtoiebeln  teifrtjeife,  unter 

öfterem  Durd^rü^ren,  barin  gut  burd^Iod^en,  toobei  man  fid^,  ba  bie* 

felben  leidet  ttjeic^  »erben,  nid^t  entfernen  barf.   (Srfaltet  toerben  fie 

mit  reid^tid^  SDitt,  Sragon,  SKeerrettid^  unb  ^efferlörnern  burd^* 

fd^id^tet,  mit  bem  faltgeworbenen  ®fftg  beberft,  mit  einer  ©d^iefer* 

fd^etbe  nieberge^alten  unb  jugebunben. 

^nmerl.  @oId^e  eingemachte  3t9iebeln  ^aben  grogen  Sßert  für  bie  ^üd^e, 
ba  fie  für  getuöl^nUd^e  @aucen  unb  9%agoutd  üon  übriggebliebenem 
gteifd^  jeber  2lrt  bie  befte  SBürje  finb.  2)ie  SJerfajferin  erlaubt  fic^ 
bal^er  bie  Hausfrauen  barauf  aufmerffam  ju  mad^en,  für  txm  reid^ti^e 
Cuantität  ju  forgen. 

97«  Stotebeete  (9)oterfibett)  einjnmad^ett*  yiux  gut  bunlte 
Sftotebeete  finb  tauglid^.  Tlan  fd^neibet  bie  Slätter  bi«  auf  5  Kmtr. 
Sänge  baöon  ab,  aber  nid^t  \>a^  ®eringfte  öon  ber  SBurjel,  »eil  fonft 
ber  bunfelrote  ©aft  ^erauSfod^en  würbe,  »afd^e  fie  red^t  rein  unb  laffe 
fie  entweber  im  Sadtofen  gar  iaitn  ober  mit  fod^enbem  SBaffer  bebedEt 
forttoä^renb  unb  fo  lange  lod^en,  etwa  3—4  ©tunben,  bis  ftc  fid^ 
»eid^  anfüllen  laffen.  SKit  ber  ®abel  barf  nid^t  l^ineingeftod&en  unb 
jum  Jlad^giegen  mugfod^enbeS  SBaffer  genommen  »erben.  ®ann  jiebt 
man  fogleid^  bie  $aut  ab,  fd^neibet  fie  erlaftet  in  bünne  ©d^eiben,  legt 
fotd^e  mit  $feffer!örnern,  SReßen  (fie^e  SRr.  1),  äReerrettid^,  Sorianber 
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ober  einigen  ©tüdfd^en  nad^  T.  9lr.  1  gereinigten  3ngtt>er  nnb  fel^r 
wenig  @oI},  naä)  belieben  aud^  mit  einigen  Sorbeerblättern,  in  einen 
reinen  Bitxniopl  morin  nid^t^  S^ttige^  getuefen  ift,  giegt  f o  t)iel  f od^en« 
ben  ©ffig  barüber,  bag  fie  bebecft  jtnb,  unb  binbct  erlaftet  ben  3;o|)f  ju. 
SKan  gibt  bic  Slotebeete  jum  ©m^t^enflcifd^,  ©raten,  Kartoffel-,  ®nbt^ 
bien*  unb  gelbfatot  unb  öerwenbet  fie  feingefd&nitten  beim  $ering§* 
falat. 

%nmtxt.  9Keerrettt(j^,  ^tlUn  unb  ^ngtoer  bleuen  ^um  (Srl^alten.  $at 
man  bicfc  ©eJoürje  nid^t,  jo  mad^c  man  icbcSmoI  nur  fteine  Portionen 
ein.  Übrigens  l^at  c3  fi^  ergeben,  baß  bieSJccte,  wenn  ftc  ganj  ein* 
gemad^t  werben,  weniger  leidet  t)erberben. 

98.  6)l^am)iipotti$  einjumad^ett«  9tr«  1.  SRan  nel^me  ganj 
Heine  nod^  gefc^Ioffene  S^am^iguond,  weld^e  ni^t  mabig  finb,  fd^neibe 
bie  Stiele  ai,  foweit  fie  fanbig  finb,  wafd^e  fie  unabgejogen  in  laltem 
SBaffer  unb  faffe  fie  auf  einem  luc^e  abtrodtnen.  S)antt  fod^c  man 
einen  reid&Iid&en  Seil  abgeffarte  »utter  (fie^e  «bfc^nitt  A.  3lx.  36), 
lege  bie  K^ampignong  mit  weißen  Sßfefferf örnern  unb  bem  Saft  einiger 
Sitronen  l^inein  unb  laffe  fie  unter  fortwa^renbem  Siül^ren  ein  wenig 
burd^fod^en.  Sinb  fold^e  fo  ^eiß,  baß  fie  ©aft  Don  fid^  geben,  fo  nel^me 
man  fie  bom  geuer,  tl^ue  fie  mit  bem  8aft  in  Heine  ®Iäfer  unb  ititdt 
fie  einen  fjinger  breit  mit  gefd^moljener  Sutter.  SSöttig  lalt  geworben, 
lege  man  eine  fingerbidFe  ©d^id^t  trodFned  ©alj  barauf  unb  fteQe  bie 
®Iäfer  an  einen  falten,  red^t  luftigen  Ort. 

99.  a^amyifiUPttd  itt  »(ed^Büd^fcm  9hr.  2«  «m  beften  ftnb, 
wie  fd^on  bemerft,  bie  nod^  fefl  gefc^Ioffenen  (£^amf)ignon9,  weld^e  nad^ 
bem  äbfd^nciben  ber  Stiele  gut  abgewafd^en,  aber  nic^t  in  23ajfer  ge« 
legt  werben,  ©inb  fie  red^t  weiß,  fo  genügt  e^,  fie  mit  ©alj  einjcln 
abjureiben,  unb  jwar  auf  einem  mel^rfad^  jufammengefaltcten  naffen 
lud^e ;  pnb  fie  aber  fd^on  gelb  ober  gar  etwas  bräuntid^,  fo  bebarf 
eS  beS  «bfd^ötenS.  3[n  beiben  gäHen  werben  fie  mäf  ber  SSor* 
rid^tung  in  lalteS,  mit  gitroncnfaft  gefäuertcS  SBaffer  gelegt,  barauf 
in  einer  gut  berjinnten  ÄaffcroKe  mit  einem  ©tüdEd^en  frifc^er  Sutter, 
etwas  Sitronenfaft  unb  ganj  wenig  ©afj  jugebecft  einige  SWinuten 
tüchtig  gefod^t,  mit  ber  Srü^e  in  bie  95ü4fe  gefüllt,  bie  atöbann  gut 
üerlötet  unb  2—3  ©tunben  lang  nad^  angäbe  gefod^t  wirb;  inbeS  muß 
hierbei  baS  SBaffer  2V«  ©mtr.  über  bie  ©üd^fe  ge^en. 

100.  a^ampmM»  itt  »led^bttd^fett.  %r*  3.  2)ie  (Sf^ampi-^ 
gnonS  werben  fauber  gepult  unb  gewaf d^en,  in  etwas  abgeflärter  Sutter, 
etwas  SBeineffig  unb  ©alj  gar  gebünftet  unb  mit  i^rem  ©aft  in  gut 
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gereinigte  Süd^fen  gefflOt.    ^lod^bem  bie  Sad^fen  gut  k>erlötet  ftnb, 
loäfi  man  fte  V4  @tunbe. 

lOl»  (^ampiinon»  in  «fpg*  ^ierju  SBelfeit;  5ßfeffer,  Steifen- 
^jfeffer,  frifd^e  Sorbeerblätter,  S)ragon,  meistere  ©tüdfe  trodnen  nad^  T. 
SRr.  1  gereinigten  3«9^cr  nnb  SBeinefflg.  Äu§  ben  Stellen  (pe^e  3ie* 
geln  beim  ffiinmad^en  Sir.  3)  muffen  bie  ftöpfd^en  entfernt  toerben. 

fBlan  lann  Heine  unb  groge  S^ampignond  nel^men,  pu^t  bat)on 
ab,  toa^  nid^t  feft  baran  ift,  toafd^e  pe  ft^neU,  bamit  pe  nid^t  5tt  biel 
SBafter  jiel^en,  unb  trodtne  in  einem  iud^e  grögtenteite  bie  Siäffe  babon 
ab.  Unterbe^  lod^e  man  SSeinefpg  mit  bem  ^emfirj,  laPe  bie  ^f^am» 
|)ignond  einmal  barin  auflod^en,  lege  pe  in  ©Ictfer,  lod^e  ben  @fpg 
nod^  eine  Keine  SBeile  unb  giege  il^n  latt  barüber.  Stad^  14  Xagen 
lod^e  man  ben  (Sfpg  nod|  ttü>a^  ein,  »enbe  il^n  latt  an  unb  tid^e  pd^ 
ferner  nad^  Sir.  1. 

102^  »ogefteet*®eIee»  8»  jebem  5ßfunb  Saft  1  $funb  gudfer. 

a/lan  nimmt  bie  SSogelbeeren,  toenn  pe  i^r  fd^öneiJ,  frifd^ciJ  Kot 
erl^alten  unb  nod^  i^ren  bollen  ©aft  l^oben.  SJlepg  geworbene  ®eeren 
pnb  ju  ®elee  untauglid^,  inbem  fold^e  n^enig  @aft  liefern  unb  berfelbe 
toeniger  Scftigfeit  erl^äft. 

S)ie  Seeren  »erben  bon  ben  Stielen  geftreip,  fjjarfam  mit  SBaffer 
bebedft,  fo  lange  gefod^t,  bi§  benfelben  @ap  unb  ffiraft  entjogen  ip. 
S)ann  tt)irb  bie  örül^e  fein  burd^gepebt,  getoogen  unb  mit  bem  bemerf* 
ten  Sttdfer  eingelocht,  biiJ  eine  5ßrobe  fep  geworben  ip. 

103«  S^^H^^^*  9tt.  U  {&mi  Mti^ilüi.)  SRan  nel^me 
l^ierju  groge  grüne  (Surfen  wie  ju  8alat  unb  bel^anble  pe  nad^  äRei- 
ntfe  gau}  wie  SRelonen^Siürbii^  in  Sfpg  unb  BudCer.  Sir.  146. 

104«  Sttd^^fltt^t^tt.  Sir.  2,  3  5ßfunb  ©urfen,  750  ®r.  gucfer, 
^4  ßiter  aSeinefpg,  8  ®r.  Weiße  5ßfeperf örner,  4  ®r.  in  glotte  StftdEc^en 
gefd^nittener  S^mt  unb  ein  paax  @täd(e  eingemad^ter,  in  Ermangelung 
benfelben  trodfner  3ngwer,  nad&  Sir.  1  gereinigt. 

aSöDig  auSgewad^fene  grfine  ©urfcn  (©^langengurfen  pnb  jum 
©inmad^en  ben  Iraubengurf en  borjujie^en)  werben  gefd^ätt,  ber  Sänge 
nad^  burd^gefd^nitten,  bie  ßerne  famt  bem  SJlarf  mit  einem  plbemen 
Söftel  l^erauSgenommen  unb  entweber  in  pngerlange  unb  pngerbreite 
©tüdte  gefd^nitten,  ober  mit  Med^ernen  SBtuSfted^ern  in  giguren,  aW: 
f d^rögwinfelige  SSieredfe,  Sterne,  Äranje,  ®reiedte,  l^albe  SRonbe,  l^erj* 
förmige  Siguren  u.  bergl.  aui^geftod^en.  ?ll«bann  werben  W  (Surfen 
gewogen  unb  gewafd^en. 

SJlan  pette  biefelben  mit  gewöl^ntid^em  ©fpg  awfiJ  ^tn^,  laffe  pc 
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auflod^en^  aHaufen  unb  gebe  fte  in  ben  mit  guder  unb  ^emitt}  lod^en« 

ben  SBeinefftg.  Stad^bem  fte  einige  äRinuten  barin  gelod^t  l^aben  — 

»eid^  bfirfen  fie  nid^t  »erben  — ,  lege  man  fie  in  ein  ©nmad^eöIaiJ, 

lod^e  bie  S3rü^e  ettt)ad  ein  unb  giege  fie^  itoax  nid^t  lod^enb,  bod^  nod^ 

»arm  auf  bie  Furien.    3laä)  SSerlauf  t)on  4—8  Xagen  (ed  fommt 

l^ierbet  nid^t  auf  einige  Xage  an)  »irb  ber  (Efftg  nod^mafö  eingefod^t 

unb  !alt  auf  bie  ©urlen  gegoffen,  »ad  no^  einmal  »ieberl^olt 

»erben  lann,    S)anad^  »irb  bal^  &la^  nai)  3tx.  1  (el^anbeft. 

^nmerf.    SBei  ben  ©urlen  erlaube  id^  mir,  auf  bie  Kultur  berfelBen  in 
meinem  ©artenbud^e  l^in^umeifen,  fte  gemalert  eine  reid^e  (Smte* 

105.  @fi^e  &minittn,  9tt.  3.  3  ^nb  Surfen,  1  ^nb 
Sudter,  ft.  ^U  Siter  reiner  unberfölfd^ter  @ffig,  8  ®r.  in  ©tädfd^en  ge* 
fd^nittener  Qmt,  2  ®x,  SRudfatblüte  (ganje  ©tüdfe),  einige  ©tfldfe 
gereinigter  Sttgto^t  unb  4  ®r.  Slellen,  auS  »eldöen  bie  ffö^jfd^en  ju 
entfernen  pnb  (fiel^e  Siegeln  beim  Sinmad^en  ber  grfid^te  3lx.  3). 

^ierju  ne^me  man  fd^on  et»aS  getb  ge»orbcne  ©d^Iangengurfen, 

bel^anble  fie  nad^  Sudtergurlen  3tx,  1,  bringe  @fftg,  gudter  unb  ©e» 

»ürje  jum  Äod^en  unb  laffe  bie  jutjor  in  orbinärem  @ffig  faum  jum 

drittel  »eid^  ge»orbenen  ©urfen  barin  eine  SBeile  fod^en,  iebod^ 

mäffen  fie  et»ad  Igartlic^  bleiben.   iDian  rid^te  fid^  übrigen^  nad^  tor^ 

l^erge^enbem,  »obei  }u  bemerlen  ift,  ia^  ed  |ier,  ber  geringeren  Ouan« 

titat  beS  S^i^^^  »egen,  not»enbig  ift,  ben  @ffig  j»eimal  nad^juf od^en. 

^nmerl.    ^te  in  ben  beiben  ®ur!enre5ej)ten  angegebenen  ®e»ür^e  lönnen 
nad^  Gefallen  üon  einer  5ln»cifung  in  bie  anbere  übertragen  »erben. 

106.  «ttfgerflWe  ©urfem  9lx.  4.  3  Jßfunb  Surfen,  ft.  Va 
Siter  (Sffig,  1  punb  3udfer,  4  ®r.  Sßelfen  nat^  öorl^ergel^enber  39e*» 
mcriung,  beSgleid^en  in  ©tildfd^en  gefd^nittener  gimt,  2  ®x.  2Ku3^ 
fatblute. 

20tan  nel^me  gro|e  ©d^IangengurleU;  fd^neibe  fte  ungefd^ält  Ireuj^ 
»eife  burd^,  mad^e  bie  fterne  |eraud,  »iege  unb  ifod^e  fie  atöbann  in 
orbinarem  ©ffig  beinal^e  jur  Raffte  »eid^.  Der  frifd^e  ®ffig  »irb  mit 
bem Sudler  gelocht;  bie®urfen  »erben  aufgerollt,  mit  bem  angegebenen 
®e»ürj  burd^ftod^en,  fo  ba§  bie  SlöHd^en  jufammenl^aften,  unb  mit 
htm  fod^enben  Sudtercffig  bebedft.  Stad^  2 — 3  SBod^en  »irb  berfelbe 
ftarf  eingefod^t  unb  Iau»arm  Aber  bie  ®urlen  gegoffen. 

107.  Äleine  ©fftggurfen.  9ir.  1.  3u  einem  4V2  ßiter  großen 
iEo^jf  Heiner  ®urlen  200  ®r.  ©alj,  375  ®r.  $ßerlj»iebeln  ober  anbere 
ganj  Heine  QtokMn  (erftcre  tege  man  mit  ben  ®ur!en  in  ©alj), 
125  ®r.  äJieerrettid^  in  glatte,  gleid^m&Bige  ©d^eiben  gefd^nitten,  ftarf 
30  ®r.  trodEnen  nad^  T.  %c,  1  gereinigten  3ng»er,  15  @x.  Sßfeffer«' 
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Örner,  am  beflen  tociftc,  8  &x.  SRellcn^jfcffcr,  12  ©tfldt  toomöfllid^ 

fri{($e  SorBeerblätter,  2  ^anbt^oQ  'SAU,  1  ^anbboQ  2)ra8on;  }tt  em« 

)7fe]^Ien  tft  aud^  eine  $anbt)0ll  $fejfer!raut  ober  bteitblättrige  treffe 

—  Lepidium  latifolium  (fiel^e  3)at)ibi^'  ©ortenfiud^)  — ,  anä}  lann 

matt  unreife  SBeintrauben  l^insufügen.  SDamit  man  üon  red^t  grünem 

3)iII  &thxmä)  madftn  lönne,  fei  auf  bad  Sinmad^en  t)on  ^ill  in  ben 

SSorbercitung^reflcIn  l^ingetoiefcn. 

®rüne  @)urlen  finb  jum  Sinmad^en  ben  gelben  Dorjuiiel^en  unb 

©d^Iongengurlcn  bie  beftcn.  Sie  tperben  gut  au^gefud^t,  aHe  ftedRgen 

unb  befd^cibigten  entfernt,  in  frifd^em  SBaffer  rein  abgetoafc^en,  mit 

Sali  beftreut  unb  12  ©tunben  ^ingefteHt.  9Bie  bie  ^erljmiebeln  t)or« 

gerid^tct  »erben,  ift  beim  ®inmad^en  berfelben  bemcrft.    S)ie  S)itt« 

büfd^el  toerben  entmeber  in  3  Seile  bid  }um  @amen  l^in  geflod^ten, 

ober  toa^  feiner  ift,  hirj  abgefd^nitten  unb  beim  Änrid^ten  jierKd^ 

nebeneinanber  an  ben  ?Ranb  ber  Slfftette  gelegt.  ®anad^  lege  man  bie 

®urlen  mit  ben  ©etoürsen  unb  Kräutern  lagentoeifc  in  einen  @tein* 

tot)f,  toeld^er  neu  fein  mufe  ober  nur  jum  Sinmad^en  ber  ©urlen  bc*« 

nu^t  toorben  ift.   (^ebenfalls  mu§  berfclbe  bor  bem  ®ebraud^e  mit 

]^ei|em  SEßaffer  audgebä^t  toerben.)  3)ann  bebedte  man  bie  Surfen  mit 

ro^em  SBeinefftg,  looburd^  fic  eine  grünere  garbe  beimaßen,  fc^ütte  nad^ 

14  Xagen  ben  (Sfftg  babon  ah,  lo^e  unb  fd^aume  i^n,  gie^e  i|n  latt 

auf  bie  Surfen,  berfe^e  ben  Io|)f  nad^  SRr.  1  mit  ©i^iefer  unb  Stein, 

binbe  i^n  ju  unb  fteKe  il^n  an  einen  falten,  red^t  luftigen  Ort.  iöeUebt 

eg,  einen  ©enfbeutel  auf  bie  Surfen  ju  legen,  tt)ie  bie^  in  3lx,  1  em* 

^jfol^Ien  toorben,  fo  l^alten  fie  fid^  um  fo  bcffer. 

$lnmerl.  SBenn  hie  Q^nxUn  avLi  bem  eigenen  ©arten  eingemad^t  toerben, 
^flücfe  man  fie  nad^  unb  nad^,  fobalb  fie  bie  ipaffenbe  ®röge  erl^alten 
^ben,  unb  nad^bem  iebe  $ortion  eine  ^aö^t  mit  tttoa^  @atj  t^erfeben 
ift,  lege  man  fie  p  hm  frül^er  gepflüdtten  in  rollen  orbinären  (Sffig, 
giege  aber  iebedmal  @ffig  l|in$u,  um  fie  ^u  bebedCen.  B^^^^j^t  lepe  man 
bie  Surfen  mit  htn  ^emür^en  in  htn  %op\  unb  bebedfe  fie  mtt  frifd^ 
gefod^tem  unb  lalt  gett)orbenem  (Sffig. 

108*  @(roge  (Sffiggnrfen*  9lt.  2«  Man  nei^me  baju  groge 
Surfen,  meldte  nod^  feine  Kerne  l^aben,  feft  unb  frifd^  finb,  unb  rid^te 
fid^  übrigen^  nad^  borl^ergel^enber  äSorfd^rift. 

^nä)  ift  folgenbe«  Ser^altnii^  ju  em^jfe^fen:  Su  12  5ßfunb  bor:» 
gerid^teter  Surfen  200  Sr.  @alj,  250  Sr.  ©d^alotten,  200  Sr.  S)ia, 
170  Sr.  aWeerrettid^,  ft.  30  Sr.  5ßfefferfömer  unb  eine  ^anbbott 
5)ragon. 

109*  Surfen  in  Sfftg  unb  äBaffer  einattmad^en  (tiorsftgltd^)* 

«t*  3*  Stuf  2^4  Siter  SBeineffig,  1  Vs  Siter  ©runnenwaffer,  1  Sü^en* 
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taffe  ober  eine  ^anbDoII  ®a(}  unb  bie  in  ®ur(en  3k.  1  angegebenen 

®ett>ürge. 

2Slan  neunte  ^ierju  ®urlen  t>on  jeber  ®röge,  felbft  t)öll[i^  audge« 

toad&fene,  boc^  muffen  fie  feft  unb  frifc^  fein  unb  bttrfcn  nod^  leine 

Kerne  l^aben,  tuaf(^e  unb  lege  fie  12  @tunben  in  frifd^ed  93runnen^ 

tt)Qffer.    ^anai)  trodne  man  fie  mit  einem  reinen  Xu^e  ai,  fd^id^te 

fie  mit  ben  angegebenen  ©emürjcn  in  @teintö))fc,  fd^Iage  ®ffig,  SBaffer 

unb  ©alj  mit  einem  ©c^aumbefen  fiarl  unb  fo  lange,  big  le^ereg  auf* 

gelöft  ift,  giefee  e§  auf  bie  ©urfen,  Wetd^e  reid^tid^  mit  ber  Srül^e  be* 

bedt  fein  muffen,  lege  einen  ©enfbeutet  nad^  9lr.  1  barauf  unb  tjer* 

fal^re  toetter  nad^  gteid^er  SRummer. 

^nmerl.  G^urfen  nad^  biefer  ^orfd^dft  eingemad^t,  hahm  einen  febr  an* 
genehmen  ©efd^madf  unb  erl^alten  fid^  gut.  B^g^^^d^  eignen  fie  ftdn^ganj 
t^orjüglid^  §u  ©urfenfalat,  beffen  Zubereitung  im  ^bfc^nitt  Q.  @alate 
fflx.  49  au  finben  ift. 

110.  9{ttf{tfd^e  Surfen«  9tx.  4.  30  @tflc(  grojse  Oiurfen, 
ttjeld^e  nod^  feine  Seme  l^aben,  1 5ßfunb  ©d^alotten,  70  ®r.  toeigc 
©enfförner,  ft.  30  ®x.  ßnoblaud^,  1  ^janbboH  feinblättriger  ©afililum, 
beSgteid&en  Sill  unb  3)ragon  unb  eine  ©d^ote  ft)anifd^er  ^ßfeffer,  too* 
möglid^  ftifd^er,  anbernfaög  getrodtneter  an^  ber  Slpotl^efe. 

3Ran  toafd^e  bie  ®urfen,  falje  fie  ftarl  unb  laffe  fie  48  ©tunben 

liegen.  2luf  einem  2)urd^fd^Iag  abgelaufen,  trodEne  man  fie  mit  einem 

Xud^e  ai,  lege  fie  bic^t  ncbeneinanber  in  einen  ©teintojjf  unb  bebedfc 

fie  mit  ben  benannten  ffroutern.  3)ann  lod^e  man  in  einem  SKeffing* 

feffcl  fo  biel  SBeineffig,  ia^  berfetbe  bie  ®ur!en  bebedEt,  unb  gieße  i^n 

langfam  fod^enb  barüber.   9lad^  14  lagen  lod^e  man  ben  @ffig  auf 

unb  gebe  i^n  falt  auf  bie  ®urlen,  mlä)t  mä)  6  SBoc^en  gebrandet 

toerben  lönnen. 

?lnmerl.  ®iefe  (Surfen  finb  fel^ir  empfel^IenStoert,  bod^  laffe  mau  ben 
^oblauc^  nid^t  fehlen. 

111.  9}tt{ftf(^e  aufgefod^te  Surfen.  9lt.  5.  du  2V4  Stter 
SBeineffig  15  (Sr.  5ßfeffer,  beägleid^en  34elfen;  jum  ffiinfd^id^ten  ber 
Surfen  375  ®r.  ©d^alotten  ober  fleinc  ßtoiebeln,  125  ®r.  in  ©d^etben 
gefd^nittenen  äReerrettid^,  125  @Jr.  gelben  ©enffamen,  30  ®r.  ^nob* 
laucl,  8  &x.  Sorbeerblätter,  2  ^anböott  S)ia. 

gefte  (Surfen  mittlerer  ®rö6e  werben  gemafd^en,  ftarf  mit  ©alj 
leftreut  unb  24  ©tunben  l^ingeftellt.  3lai)  Serlauf  biefer  3eit  »erben 
|ie  in  ber  faljigen  g(üffigfeit  abgef^jütt  unb  mit  einem  lud^e  abge* 
trodEnet.  Unterbe^  foc^e  man  in  einem  mejfingenen  Keffel  fo  öiet  SBein* 
tffig,  ate  }um  ©ebedten  ber  Surfen  nötig  ift,  unb  filge  5ßfcffer  unb 
Jielfen  ^inju.  SSenn  berfetbe  fod^t,  fo  fd^Utte  man  einen  Xeit  ber 
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Furien  l^inein,  laffe  fie  eben  butd^Iod^en,  nel^me  fte  mit  htm  ®^aunt^ 
löffcl  ^txaa^,  gebe  anbete  l^inein,  fd^id^te  fie  mit  ben  angegebenen  ®e^ 
ttjürjen  in  einen  ©teinto^jf  nnb  gieße  ben  Sffig  l^eife  barfiber.  (Sollten 
nad^  einigen  Xagen  bie  Surfen  nid^t  mel^r  t)oIIig  bebedEt  fein,  fo  giege 
man  falten  @fftg  J^injn.  SRan  lann  and^  bie  ©nrlen  abgefd^dlt  anf 
gleid^e  SBeife  einmad^en,  nnb  erl^alten  ftd^  beibe  ©orten  ganj  Dorjügtid^. 

112*  ftnobland^gntfen  (fogenannte  Seufeldgntten).  9lt.  6. 

halbreife  (Surfen  fd^ält  man ,  f d^neibet  fie  in  öier  leite,  nimmt  bag 
Sntoenbige  l^erand,  faljt  fie  unb  fteDt  fie  48  ©tunben  lang  l^in.  2)ann 
trodnet  man  fte  mit  einem  Xud^e  ab  unb  legt  fie  lagentoeife  mit  fd^mar«: 
jen  unb  toeißen  $ßfefferförncrn,  ©d^alotten,  äReerrettid^,  Sßfefferfraut 
ober  breitblattriger  treffe,  Sorbeerblättern,  Send^el,  fiümmel,  fpani* 
fc^em  5ßfeffer  unb  fönoblaud^  (öon  ben  beiben  le^tgenannten  ®etoürjen 
nid^t  öiel)  in  einen  fieinernen  2:o}jf,  »obei  öon  ben  ßräutem  eine 
Unter«  unb  Oberlage  gemad^t  toerben  muß,  (od^t  in  einem  mefftnge« 
nen  ßeffel  SBeineffig  unb  gießt  il^n  lod^enb  barauf.  S)er  ©ffig  muj^ 
breimal  ein  fiber  ben  anbem  lag  aufgelod^t  unb  jebeiJmal  l^eiß  auf* 
gegoffen  »erben. 

113»  Senfgurfett*  9tt.  7.  Qn  einem  4V«  Siter  großen  Stein«» 
to<)f  250  ®r.  ©alj,  250  ®r.  ©d^alotten,  125  ®r.  SWeerretHd^,  125 
®r.  gelben  ©enffamen,  ft.  30  ®r.  nad^  T.  3lx,  1  gereinigten  Sngtoer, 
15  ®r.  5ßfeffer,  8  ®r.  Steffen  (bie  fiö^jfd^en  entfernt),  beggleid&en 
Sorbeerblätter,  2  ©anböoH  S)iII. 

©d^on  ettoa^  gelb  getoorbene  ®ur!en  finb  l^ierju  am  beften,  toeil 
biefe  nid^t  fo  leidet  toeid^  toerben.  SRan  fetale  unb  fd^neibc  fie  ber 
Sänge  nad^  burd^,  nel^me  mit  einem  fübernen  Söffet  baS  fiernge^dufe 
unb  toa^  nic^t  feft  ift,  l^erauiJ,  bcftreue  fie  mit  bem  bemerlten  ©atj 
unb  laffe  fie  über  SRad^t  fielen.  ®ut  abgetrodfnet,  fd^neibe  man  fie 
in  fingerlange  unb  fingerbreite  ©treifen,  lege  fie  in  einen  ©tetntoj)f 
unb  gieße  falten  SBeineffig  barauf.  3lad^  SSerlauf  öon  8 — 14  lagen 
bringe  man  ben  @ffig  in  einem  SReffingfeffel  jum  ffod^en,  fd^dume 
i^n,  lege  bie  ©urfen  mit  ben  bemerften  ®etoürjen  lagentoeife  in  ben 
Xo<)f,  gieße  ben  Sffig  falt  barüber  —  berfelbe  muß  bie  ®urfen  reid^ 
lid^  bebedEen  —  lege  einen  ©enfbeutel  nad^  Sir.  1  barauf  unb  üerfal^re 
toeiter,  toie  eg  bafelbft  angegeben  toorben. 

114.  ^efd^&Ite  nnb  anfgefod^te  @ntfett.  9lr  8.  3u  7  ^nb 

großen,  grünen,  gefd^dften  unb  vorgerichteten  (Surfen  nad&  üorl^er^ 
gel^enber  8lngabe  120  ®r.  ©alj,  beiJgIeic|en  S)in,  beggteid^cn  SKeer* 
rettid^,  beUgleid^en  ©Kalotten,  ft.  30  ®r.  ^fefferförner,  15  ®r.  Ketten, 
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bie  ßö^fd^en  entfernt  (jtel^e  Stegein  beim  (Einntad^en  9h:.  3),  unb  eine 
$anbt)oU  ^agon. 

2Stan  beftteut  bie  Surfen  mit  Sali,  {leDt  fte  12  @tunben  l^in, 
bringt  ben  ®fpg  —  eS  !ann  guter  Sierefftg  fein  —  mit  ben  ®ii^a^ 
lotten  jum  ^od^en,  lagt  bie  (Surfen  teitoeife  barin  5  SRinuten  fod^en, 
legt  fie  jum  9lblü|(en  auf  eine  @d^üffel  unb  bemnäd^ft  mit  ben  ®e? 
toürjen  lagentoeifc  in  einen  Io})f.  3ta(§  8  ^Eagen  toirb  ber  ®ffig  ab* 
gegoffen,  aui^gefd^äumt,  lalt  übergegoffen  unb  ein  @enf beute!  barauf 
gelegt. 

115^  ®ttte  ©aljgtttfcti.  9tt.  9.  gu  V4  D^m  —  ein  8lnler  — 
©aljgurfen  ne^me  man  ungefdl^r  ISVa  Siter  Srunnentoaffer,  je 
l^ärter,  befto  beffer,  unb  ju  je  iVs  Siter  50  ®r.  @alj.  golgcnbe 
Kräuter  fönnen  in  reid^Ii(|em  SKaße  angetoenbet  mcrben,  eS  fommt 
l^ierbei  nid^t  auf  ettt)aS  me^r  ober  weniger  an:  SiH,  äJieerrettid^,  ®ra* 
gou;  Sldtter  öon  fauren  Sirfd^en,  feinblätteriger  Safilifum,  3Bein^ 
blätter,  Slanfen  unb  Irauben,  Sorbeerbidtter,  5ßfeffer,  Stellen  unb 
8lelfen^?feffer.  SBaS  man  l^ieröon  nid^t  l^at,  fann  n)egbleiben.  SRec^t 
reid^Iid^  3i)iII,  3Reerrettid^  unb  S3Idtter  Don  fauren  Äirfd^cn  finb  fd^on 
l^inreid^enb,  gute  Saljgurlen  ju  mad^en.  @$  finb  baju  aber  Ileine 
gdffer,  toeld^e  bom  ööttd^er  jugefc^Iagen  toerben,  eine  $aut)tbebingung. 
3n  gamilien,  tpo  l^duflg  ©aljgurlen  gegeffen  werben,  t^ut  man  tool^I 
fid^  Sld^tel*  unb  ©ed^jel^ntetOl^mfdffer  anfertigen  ju  laffen,  bie  auf 
lange  S^^re  bienen  fönnen  unb  jum  @r!^aften  ber  (Surfen  beffcr  finb 
(ä^  größere  gdffer,  ttJorauS  lange  Seit  gebrandet  Wirb.  3)ag  biefe  gut 
aui^gebd^t  unb  red^t  fauber  fein  muffen,  ift  felbftrebenb. 

S)ie  Surfen  fönnen  iu  biefem  gwedEe  tJöHig  auSgeload^fen  fein, 
bod^  nel^me  man  folc^e,  bie  nod^  feine  fieme  l^abcn  unb  bie  feft,  frifc^ 
unb  ol^ne  gledEen  finb.  S)ie  grünen  ®urfen  finb  ben  gelben  mit  jar* 
terer  ©d^ale  öorjujiel^en.  Sie  ttjerben  fauber  getoofd^en,  24  ©tunben 
iii  85runnentt)affer  gelegt,  bann  mit  ben  ftrdutem  unb  @ctt)firjen 
logenttjeife  unb  fo  feft  gefd^Ioffen  ins  Sag  ge^adtt,  ba§  feine  SüdEen 
entftel^en.  Unten  unb  oben  fommt  eine  Sage  ftrduter.  Unterbei^  löfe 
man  bad  @al}  in  faltem  SBaffer  t^öDig  auf,  rill^re  ej$  gut  burd^  unb 
gieße  e§  auf  bie  Surfen,  toeld^e  reit^Iid^  bebedtt  fein  muffen.  Sann 
laffe  man  bad  ^a^  Dom  iBöttd^er  jufd^Iagen.  2)aJSfeIbe  mug  im  93oben 
ein  gefd^IoffeneS  S^unblod^  l^aben,  um  foId^eS  üon  St\i  ju  Seit  öffnen 
unb  nötigenfalls  ©aljtoaffcr  l^injugiegen  ju  fönnen,  ba  bie  Sräl^e  nad^ 
unb  nad^  etmaS  Derfc^toinbet.  @o  fieUe  man  baS  Sfag  in  ben  SeKer 
unb  feiere  jebe  Sßod^e  einmal  bie  untere  ©eite  nad^  oben. 

SSeim  (Sebraud^  Wirb  ber  ©oben  l^erauSgenommen,  eine  ©d^iefer* 
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fd^cibe  ober  ein  ^öljerner  ffiinlegcr  auf  bie  ©urlen  gelegt  unb  mit 

einem  Keinen  Stein  nur  fo  öiel  befd^ttjert,  ba§  fie  nid^t  t>on  ber  Srüöe 

gel^oben,  fonbern  nieberge^olten  toerben.  S)er  etwa  entftel^enbe  fia^m 

mirb  ti^ie  bei  eingemad^ten  ®emäfen  abgenommen  unb  bad  Sfa§  rein 

gel^alten. 

$tnmerl.  ^n  'd^rmangelung  ton  9)>leerYetttd^  nel^me  man  }um  ^nler 
©urfen  250  ®r.  nac|  T.  %c.  1  gereinigte  trodtnc  Sngwertourjeln. 

116»  ®a(jgttirftii  iwf  ftubcre  3ltt  9lr*  10.  3u  Vs  D^m  ober 
Va  Slnler  großer  ©urfen,  6^/4  Siter  faltc§  SBaRer,  2V4  Siter  Sffig, 
1  «ßfb.  @alj,  für  12  $ßf.  SBeinftein;  (Setoürj  unb  «rfeiter  toie  folgt: 
Pfeffer,  Slellen,  5Reffen»)feffer,  reic^üd^  S)ia,  SReerrettid^,  Slotter  ton 
fauren  Äirfd^en,  Sorbeer*  unb  SBeinbIdtter. 

SRan  ttjäfd^t  unb  ftellt  bie  ©urfeu  3  ©tunben  in  Srunnentoaffer, 
trodEnet  fie  mit  einem  luc^e  ai,  fd^id^tet  fie  mit  itn  ®etoürjen  unb 
Kräutern  in  ein  gag  unb  ftreut  jtoifd^en  jebe  ®urlenlage  2  I^eelöffel 
öoH  SBeinftein.  Unterbe^  toirb  baiJ  SBaffer  mit  bem  ©olj  gefod^t,  ganj 
falt  geworben  ber  @ffig  burd^gerfil^rt  unb  auf  bie  Surfen  gegoffen. 
"^a^  %aj^  tt)irb  tyovx  ^öttd^er  jugefd^Iagen,  Dier  SEBod^en  an  bie  ©onne 
geftettt  unb  tägtid^  umgefeftt. 

117*  &nxttn  ttiie  oftinbifd^en  9Rango  eittjutttad^ett*  Sh*  11* 

Saptxn,  in  (Ermangelung  eingemad^te  Sat)ujinerlreffe,  SWeerretttd^, 

©d^alotten,  aUe^  in  erbfengroge  SBflrfel  gefd^nitten,  grobgeftogene 

SRuSfatnüjfe,  in  ©tfiid^en  gefd^nittene  3ieHen  (bie  ffiö^jf^en  entfernt), 

toeige  ^fefferförner  unb  ettoa^  gelber  ©enffamen,  atteS  gut  gemif^t. 

2Kan  nimmt  l^ierju  glatte  ®urlen  öon  mittlerer  ©röge,  fd^neibet 

in  ber  SJlitte  berfelben  ein  runbeS  ßod^  öon  ber  ©röfee  eineiJ  günf* 

grofd^enftüdE^;  mad^t  mit  einem  Xl^eeBffel  aQe  föeme  unb  toa^  ntd^t 

feft  ift,  ^erau^;  ftreut  ©alj  über  bie  ©urfen  unb  läßt  fie  eine  Slad^t 

fte^en.  9lm  anbern  Xage  gut  abgetrodCnet,  füKt  man  bie  ^öl^äxng  mit 

ben  angegebenen  gemifd^ten  ®etoürjen,  bebedtt  biefelbe  mit  bem  l^erau^* 

gefd^nittenen  ©tüdE  öon  ber  @urle,  legt  eine  jtoeifingerbreite  Sinbe 

öon  Seintoanb  in  ber  SRitte  l^erum,  l^eftet  fie  mit  einigen  Sllei^ftid^en 

jufammen,  legt  bie  ®ur!en  in  einen  2o^f  unb  gießt  in  einem  aWeffing* 

leffel  gelod&ten  SBeineffig  lod^enb  l^eig  barüber.    SBeiter  nad^  5Rr.  1. 

$lnmerl.  SOlit  biefer  S3inbe  »trb  ber  ed^teä^ango  $ur  Safel  gepeben  unb 
toie  ©aljgurfen  jum  @u^:|)cnf[cifd^  nvh  ©raten  fcröicrt.  Sei  uned^tcm 
SWango  lann  na^  ©elteben  hk  SBinbe  öorl^er  entfernt  toerben. 

118*  BamH.  9lr*  12*  9Ran  fd^ätt  große  (Surfen,  fd^neibetfte 
ber  Sänge  nad^  fein  ab  bid  auf  bad  ^ern|aui^  unb  bann  gleid^faÜl^ 
ber  fiänge  nad^  fo  fein  toie  Ärautfalat,  legt  fie  3  ©tunben  lang  in 
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SoSi,  koorauf  fie  in  einem  aufgebraten  Xucl^  aufgel^öngt  »erben,  um 
audi^ulaufen.  ®inb  fie  ganj  troden,  fo  legt  man  fie  mit  ganzer  Ttnf^^ 
latMüte,  toeilen  5ßfefferförnem  unb  etwa«  ©d^atottcn  f^id^tweife  in 
ein  ®Iad  unb  giegt  getod^ten  unb  toititx  erfalteten  SSeineffig  barauf. 

@d  mad^t  fid^  ganj  f)üb\ä),  ben  Samba  mit  eingemad^ten  dtoiebel« 
d^en  }u  garnieren,  inbem  man  biefe  in  ber  äRitte  bel^  @d^fiffelc^en^ 
auf^&uft  unb  t>on  erfterem  einen  foanj  barum  legt. 

@el^r  fein  gu  8tinbf(eifd^  unb  unter  iperingdfalat. 

119.  &ntUn^üUA  empiitai^en«  9lu  13*  ^alb  audgema^fene 
gefd^älte  ®urten  merben  toit  ®a(at  gefd^nitten  unb  gefallen,  bann  in 
ein  ®ieb  getl^an,  bag  fie  rein  ablaufen,  unb  barauf  mit  äSeineffig  in 
ein  @lefd^irr  gefteDt,  bamit  baiS  ®al}  mieber  l^eraui^^ie^e.  S(tebann 
legt  man  ein  Zud^  in  ein  @ieb,  fd^üttet  bie  Surfen  barauf  unb  pxt^ 
fie  tool^I  avif^,  legt  fie,  mit  3tt)iebeln  unb  geftoßenem  5ßfeffer  burd^» 
fd^id^tet,  in  einen  @teinto))f  ober  in  ein  &la^,  giegt  l^inreid^enb  falten 
SBeineffig  barauf  unb  }ule^t  ettaai^  ^rot^enceröl  l^inju. 

120.  @]tffcnfalat  etit}]tmail|ttt*  9hr«  14.  (Son  einer  8(utori^ 
tat.)  S)ie  gefd^ölten  ®urfen  tocrben  ettoag  bidfer  ah  ju  getoöl^nlid^em 
©urfenfalat  gefd^nitten  ober  gel^obeft,  gefaljen  unb  jttjar  nur  etloaiJ 
ftärfer,  atö  beim  gctoöl^nlid^en  Salat,  unb  fogteid^,  e|e  fie  Saft  gcjo* 
gen  l^aben,  fefi  in  ®Iafer  mit  tttoa^  toeiter  Öffnung  (bamit  man  f^jdter 
ben  ©alat  bequem  l^eraulne^men  fann)  eingebrüdft.  Die  Öffnung  be^ 
®Iafeg  toirb  mit  einem  Sorf  feft  öerfd^Ioffen,  toeSl^alb  fie  nic^t  ju 
meit  fein  barf,  unb  bann  mit  gefd^moljenem  5ßed^  übergogen.  S)ie  fo 
eingemad^ten  ®urfen  toerben  fogleid^  in  ben  Setter  geftettt. 

SSor  bem  (Sebraud^  toäffert  man  biefelben  einige  ©tunben  unb 
bel^anbelt  fie  ganj  toxt  frifd^en  ©urfenfalat. 

121.  Bmetfd^m  ali  ^nn^mt.  (S»  toirb  hierbei  auf  9ir.  13 
unb  14  l^ingetoiefen. 

122.  3loetfd^en  in  8Iei|büd^fen*)  eiitsntttac^ett  (tiorjüglid^). 
fOtcai  läutert  auf  8  ^nb  reife  Sioetfd^en  7  $funb  Sndtx,  legt  bie 
abgeriebenen,  ganj  unbefd^&bigten  d^oetfd^en  lofe  in  99Ied^büd^fen, 
gie^  ben  fod^enben  S^^^  barüber,  Ia§t  bie  9}ü(^fen  gulöten,  mie 
beim  (Einmachen  ber  ®emäfe  angegeben  ift,  fod^t  fie  mä^renb  iVs 
Stunben  in  einem  großen  ßeffel  mit  fod^enbem  SBaffer  aufgefegt,  lä^t 


♦)  di  fei  auf  bie  in  iRr.  1  btefc«  OTfci^nitt«  unter  22  angeführten 
Oledbbüd^fen  aufmerffam  gemad^t 
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fte  im  SSaffer  erfdten  unb  fteUt  bie  93fld^fen  ah  einen  l&^tn,  trodt 
ncn  Ort. 

Seim  (Sebraud^  tt)irb  bie  @auce  lod^enb  Aber  bie  3^^c|en  ge^* 
soffen  unb  erfaltet  jur  Xafel  gegeben. 

123.  Bti^tt\äftn  itt  3it^^Y*  9lr.  1«  3  $funb  gan}  reife  nad^ 
3tt.  4  abgejogene  Smetfd^en,  760  ®r.  Sudtx,  8  ®r.  in  ©tucfd^en  ge» 
fd^nittener  3iint,  6  (S§I5ffe(  gfransbranntn^ein  unb  tt)omdgIid^  einige 
©tüdtd^en  eingemad^ter  Sngtoer. 

aRan  Iftutre  ben  Qnätt,  gebe  &ttoüxi,  ben  in  @tüdfd^en  gefc^nitte« 

nen  gngmer  unb  S3ranntn)ein  l^inju  unb  loc^e  bie  nad^  folgenber  fßov^ 

fc^rift  abgejogenen  ^to^tfc^en  barin  einige  äRinuten.    2)ann  nel^me 

man  fie  l^eraud,  laffe  ben  @aft  etmad  einlod^en  unb  gie|e  il^n  lod^enb 

barüber.   9lac^  SSerlauf  bon  einigen  Zagen  tod^e  man  ben  @aft  etmaS 

ein,  giege  il^n  tt)teber  lod^enb  barflber,  mieberl^ole  bieiS  auf  gleid^e 

SEBeife  no(^  einmal  unb  berfal^re  übrigens  nad^  9lr.  1. 

^nmerl.  9lec^net  man  Beim  (Sinmad^en  ber  3^^tf(^en  l^QU))tfäd^Iid^  auf 
^an!e,  foIaf[eman  ben  S3ranntn)ein  toeg;  um  fo  notn^enbtger  iß  bann 
ahtt  bie  Stnmenbung  heS  3ngn^er. 

124.  S^^^^^^  0^^^  Steine  mit  (Sfftg  nnb  3^^^^  eittjn« 
tttad^en.  9tr*  2*  6  $funb  reife,  aui^gefud^te,  entfteinte  3toetfd^en, 
750  ®r.  Sudter,  ^/s  Siter  SBeineffig,  8  ®x.  in  ©tüdtd^en  gefd^nittencr 
gimt,  8  ®r.  Steffen. 

äRan  reibe  bie  S^^tfd^^ii  bor  bem  Sntfteinen  mit  einem  reinen 
Xud^e  ah,  loäjt  @ffig,  Sudler  unb  &müxi,  gebe  fie  in  Keinen  Portionen 
etma  2  Minuten  lang  hinein  unb  ne^me  fie  bann  rafd^  ^eraud,  uienn 
ber  @ffig  aud^  nod^  nid^t  n)ieber  lod^t,  bamit  fte  nid^t  toeid^  toerben, 
Iaf[e  benfelben  aber  jebeiSmal,  bebor  eine  neue  ^ßortion  l^ineinget^an 
mirb,  mieber  }um  ^od^en  fommen.  SEBenn  bie  gmetfd^en  na(|  unb 
nac^  auf  angegebene  SBeife  gelocht  finb,  fo  lod^e  man  ben  S^i^^\H 
tt)eiter;  n)enn  er  anfängt  etn^aS  bid(  ju  n)erben,  fo  tl^ut  man  bie  3toet« 
fc^en  nod^  einmal  l^inein  unb  fd^menlt  fie  gut  barin  um,  bringt  fie  aber 
nid^t  mel^r  auf9  geuer,  f onbem  füOt  fie  in  @H5f er,  toeld^e  fogtei^  nod^ 
n^arm  mit  Slafe  jugebunben  toerben.  äBenn  man  feilte,  bag  ber  @aft 
ettt)ai^  n)äfferig  koürbe,  fo  gie§e  man  if^n  ab,  lod^e  il^n  auf  unb  rft^re 
bie  3toetfd^en  burd^. 

126.  Bmetfd^ett  olHue  Steine  füft  einpmail^ett*  9b*  3.  Stuf 
1  ^nb  gut  abgeriebene  unb  entfteinte  dtt)etfd^en  125  ®r.  Sndtt. 

Z)er  Sndtx  toirb  mit  tttoad  SEBaffer  geläutert,  bann  bie  gtt'^tfd^en 
ol^ne  (Seloür)  l^inein  getl^an  unb  gelod^t,  bid  fie  mei^  finb,  bod^  mfiffen 
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fie  ba6et  l^übf^  gatt)  MeiBen.    3tn  fibrigen  Derfal^re  man  gatt)  mäf 
Dorl^ergel^enber  SSorfd^rift. 

126*  S^^^^^^  ^^^^  @ii|ale  eittjitmad^ett*  9lt.  4.  4  ^nb 

öbgejOBene  Stoctjc^cn,  ft.  V2  ßitcr  gffig,  625  ®r.  gudfcr,  8  ®r.  in 
gleid^magige  @tü(fc^en  gefd^nittener  Stmt. 

äRan  tändle  grojse  B^^^tf c^en  in.  einem  9le|  in  langfam  lod^enbe^ 
SEBaffer,  jie^e  bie  $aut  ab,  tt^iege  jte,  lod^e  @ffig  nnb  Sndtx,  fc^äume 
i^n,  gebe  ba§  ©etoürj  l^inein  unb  laffe  i|n  erlalten,  ^nn  lege  man 
bie  gfräc^te  in  einen  @teinto))f  ober  in  ein  @inmad^eglai^,  giege  ben 
Sffig  baräber  (berfetbe  mni  mit  ben  S^^tfc^en  glei^  ftel^en),  ftelle 
bad  &t\&%  in  einem  Xo))f  mit  laUem  SBaffer  aufiS  Seuer,  bebede  ed  mit 
Rapier,  ba|  leine  Stiegen  l^ineinfaHen,  nnb  Iaf[e  bie  Smetfd^en  Dom 
äod^en  an  etma  V4  ®tunbe  lochen  unb  in  bemäSaffer  lalt  toerben.  92ad^ 
8  Xagen  lod^e  man  ben  Sffig  zttoa^  ein,  giege  i^n  lalt  auf  bie  Stüd^te 
unb  f (Rüttele  einige  3^it  täglid^  ben  @aft  über  bief elben  ober  brüde  fie 
mit  einem  fitbemen  Söffet  fo  lange  bel^utfam  nieber,  bid  fie  fid^  gefenft 
l^aben ;  bann  lege  man  ein  S3rannttt)ein))a))ier  barauf  unb  binbe  iai 
@Iad  mit  $ergament))a))ier  ju.  ®ie^e  9tr.  1  (10.  Srfagmittel  ber 
Olafe). 

127.  Bttietfd^ett  in  9totttieiit,  (Efflg  nnb  gutfer.  9tt.  5.  9Ran 
ne^me  l^alb  SRotmein,  am  beften  ^ontac,  ^alb  (Sffig,  unb  rid^te  fid^ 
im  übrigen  nad^  ber  nad^ftfolgenben  SSorfd^rift.  2)er  äSein  gibt  ben 
3toetfd^en  einen  fel^r  angenehmen  ®efd^madE. 

128.  S^tt\äftn  in  (Sffig  nnb  ||ntfer.  9tu6.  3u  6  $funb 
3toetfd^en,  reif,  bidt  unb  feji,  loomöglid^  mit  itn  ©tiefen,  1250  @r. 
Sudter,  15  ®r.  3imt,  8  ®r.  SReHen  unb  iVs  Siter  ©fftg,  toobei 
bemerlt  toirb,  bag  5U  gmetfd^en  guter  brauner  )6iereffig  ben  übrigen 
©orten  öorjujiel^en  ift. 

Sie  Smi\ä)tn  toerben  abgerieben,  toobei  auf  9lr.  1  aufmerifam 
gemad^t  tt^irb,  unb  einigemal  mit  einer  S'label  burd^fto(^en.  S)ann  laffe 
man  dudter,  Sffig  unb  (Setoürj  lod^en,  gebe  bie  3^^tfd^^tt  teiltoeife 
hinein,  laffe  pe  einige  iDWnuten  bei  nid^t  ju  ftarlem  gcuer  barin,  ii^ 
eingelne  beginnen  ju  pla^tn,  nid^t  länger,  nel^me  ben  Xopf  t)om  S^uer 
unb  lege  fie  atöbann  auf  eine  flad^e  ^orjenaufd^üff el  unb  erft  na6)btm 
,te  abgefül^It  finb,  in  ben  Xo)?f,  bod^  mu|  berfetbe  mit  einem  reinen 
Xviä)t  bebcdEt  toerben,  bamit  nid^t  JJtiegen  ober  SDlüdten  hineinfallen 
unb  ®arung  t)erurfad^en.  8lud^  bürfen  mit  einemmale  nic^t  ju  t)ie( 
dtoetfd^en  in  ben  fod^enben  (£ffig  gelegt  toerben,  inbem  anberd  einige 
3U  toeid^  toürben.  i^fft  man  bamit  fertig,  fo  laffe  man  ben  ©aft  etu^ai^ 
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einlod^en,  gieße  tl^n  etlaftet  ftBer  bte  Sftfi(^te  unb  Mnbe  ben  Zo))f  su. 
9tac^  Serlauf  Don  4  bid  8  Zagen,  nt^t  länger,  totxl  fonfl  leicht  ®fi>' 
rung  entfielt,  giege  man  ben  (Efjtg  Don  ben  Smetfc^en,  laffe  benfelben 
nnter  9lbne^nten  bed  @(^aunted  fo  lange  lod^en,  bii^  er  Kar  getoorben, 
gieße  i^n  lalt  barüber  unb  Derfa^re  toeiter  na^  3ix.  1. 

129.  etn^»S^tt\ifytn.  9tt.l.  1 8  $funb  abgeriebene  Stoetfd^en, 
3'/8  ßiter  guter  öiereffig,  2  ^nb  gutfer  ober  guter  Suierjtru}),  pari 
20  ®r.  Stellen,  15  ®r.  in  ©tüdd^en  gebrod^ener  gimt,  250  ®r. 
brauner  ©enffanten,  toeld^r  in  einen  SBeutel  Don  ber  ®r6|e  bedZo))fe9 
gefäQt  »irb. 

S)er  Sffig  mirb  mit  bem  Snitx  ober  Smp  gelod^t,  gut  aui^ge^ 
f(|5umt  unb  bad  (Setofirj  l^injugefftgt.  S)ann  nierben,  n)ie  borfte^enb 
bemerlt  »orben,  bie  Stoetfd^en  teitoeife  einige  SRinuten  ^ineingegeben, 
abgefül^lt  in  einen  Zo^jf  gelegt  unb  mit  bem  ©enfbeutel  bebedft.  Den 
Sffig  I^ßt  man  noc^  ein  n^enig  nad^Iod^en,  gießt  il^n  loc^enb  barüber, 
binbet  ben  Zo))f,  DöIIig  erfaltet,  gu,  unb  mieberl^olt  bad  ^uffod^en  unb 
8Cui^f<^5umen  bei^  Sfftgi^  bi9  ju  8  Zagen  no(!^  einmal,  tt)0  bann  ber« 
felbe  lalt  barSber  gegoffen  tt^irb. 

130.  3ltietfd§en«@elee.    1  $funb  @aft,  200  ®x.  guder. 
SRan  ftette  abgeriebene  entfteinte  gtoetf^cn  in  einem  ©teinto^f  in 

fod^enbe«  SBaffer  unb  loffe  biefe  fo  lange  toi)tn,  bi«  ©aft  genug  ent* 
ftanben  ift.  3)ann  tun! e  man  ben  gucf er  in  SBeinef jtg,  lod^e  i^n  Kar, 
gieße  ben  @aft  ^inju  unb  lo^e  i^n  unter  Hbne^men  bed  ©d^aumeS, 
bii^  einige  Zro^fen  erlattet,  ju  (Selee  gekoorben  ftnb.  SBeiter  na^ 
Str.  1. 

131.  S^^^^^'^^^^^^^^^  ttl^  ftom^iott^  fouiie  anif  jniti 
Üiberfireid^en  ober  ^Mtn  Don  Zotten  nnb  fletnem  Satfmerf. 

6  ?ßfunb  Döttig  reife,  Don  ©aut  unb  Steinen  befreite  gtoetfc^en,  2  ^fb. 
gutfer,  Vs  Siter  SBeineffig,  8  ®r.  gaujer  gimt,  4  ®r.  Sletten,  bie 
ftö|)f^en  entfernt  (fie^e  Wegein  beim  ®inmac!^en  ber  fSfrü^te  3h.  3). 

SDie  gn)etf(^en  u^erben  abgejogen  unb  entfteint.  2)ann  lod^e  man 
ben  guder  mit  bem  ffifpg  Har,  gebe  gtoetf^en,  Stellen  unb  gimt 
l^inju  unb  lod^e  bie  gtt^etf^en,  ba  bad  SRud  fel^r  leidet  anfe^t,  unter 
ftetem  aufmerifamen  Slü^ren  2 — 2^/2  ©tunben,  ober  fo  lange,  biÄ 
leine  f ejten  Zeile  mel^r  ju  feigen  ftnb  unb  bie  SRarmelabe  ganj  bidE  ge« 
morben  iß. 

(Sinige  ©tfidd^en  Sngn^er  mit  ben  gtoetfd^en  gelod^t  unb  eingefftHt, 
bient  jum  ^r^alten,  au(|  ift  bai^  9)tui$  na(^  8—14  Zagen  no(!^  eine 
l^albe  ©tunbe  nad^jufo^n;  bi«  bal^in  aber  barf  ber  Zo^)f  nit^t  offen 
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fielen.  ÜbtiflcniJ  bcrffiume  man  ni^t,  bte  aKarmdabc  nad^  3lr.  1  mit 
einem  in  gtansbrannhoein  gettänften  ^ctpier  ju  6ebedfen,  gut  juju« 
binben  unb  an  einen  fül^len  nnb  luftiflen  Ort  ju  fteHen. 

132«  Slttf  anbete  ^tt.  3  $funb  gute,  toie  im  Dorl^ergel^enben 
öorgcrid^tete  Smetfd^en,  1 5ßfunb  Sutfcr,  4  ®r.  beper  gimt  nnb  V9 
Siter  a33einft)itittti5. 

S)er  ßudfer  toirb  in  SBoff er  getunit,  Kar  gef  od^t  unb  mit  ben  übrigen 
Ictten  in  einem  Sunjlauer  Zop^  unter  öfterem  Umrühren  ju  einer 
biden  äRarmelabe  eingelod^t.   übrigen^  na^  9lr.  1 . 

133.  (»tM^iaiäft»  Smetfc^etttttui».  Su  V4  Sd^effet  Smetfd^en 
12  SBaInfiffe  in  i^rer  grünen  ©d^ale  unb  16  ®x.  geftogene  Stellen. 

Srte  ßttjetfd^en  »erben  öorl^er  getoafiü^en  unb  in  einem  Äeffel  o^ne 
SBaffer  aufi^  geuer  gefteHt;  ein  eiferner  lopf  ift  ju  bermeiben,  tocü  baS 
SRuS  barin  einen  (Sifengefd^madC  erl^alt.  SBenn  biefetben  ganj  jerloc^t 
flnb,  »erben  fte  burd^  einen  S)urc^f(!^Iag  gerührt,  fo  baß  Steine  unb 
i&aut  jurftdbleiben.  S)ann  laffe  man  bie  jerrül^rten  ßtoetfc^en  mit  ben 
SBoInflffen  unb  SHelfen  fod^en,  big  fie  ganj  fteif  geworben,  »oju  bei 
einer  grogenDuantitöt  eine  Seit  öon  8 — 9  ©tunben  gel^ört.  SBa^renb 
biefer  8«it  mug  auf  bem  ®runbe  aufmerifam  gerü|rt  »erben,  »eil 
3»etfci^enmud  fcl^r  leidet  anbrennt,  befonberS  »enn  e3  anfängt  bidf  §tt 
»erben,  »edl^alb  man  »ol^t  tl^ut,  jule^t  ba^  geuer  nur  fd^»ad^  ju 
unterl^alten.  Seim  Stbnel^men  beS  ÄeffeÖ  »erbe  berfelbe  auf  einen 
®ttobItan}  gefteHt,  unb  um  ba§  einbrennen  ju  t)er]^üten,  nod^  eine 
aSeite  gerttl^rt;  bann  füHe  man  ia^  SRuiS  in  fteineme  Iöt)fe,  »eld^e 
gan}  neu  ober  nur  ium  Sinmac^en  gebrandet  »orben,  audgebäl^t  unb 
nad^bem  im  Ofen  red^t  l^eig  gemad^t  finb.  3^^^  längeren  (Sr^alten 
fleHe  man  bie  gefüttten  lö^jfe  nad^  bem  ^erauäjiel^en  beS  SSrote^  fo 
lange  in  einen  SJadtofen,  bis  eine  ftrufte  entftanben  ift.  ®ine  erfahrene 
^auSfrau  ftreute  banad^  einen  l^alben  ginger  bid  geftojsenen  9letfen^ 
})feffer  (englifd^  ®e»ür j)  barübcr  unb  üerfid^erte,  ba^  eS  baS  befte 
Sßittet  fei,  3toetfd^enmui5  ju  erl^alten;  im  übrigen  »irb  ge»ö]^nlid^  ge«* 
fd^moljenei^  Slierenfett  barttber  gegoffen.  STOan  betoal^rc  bie  Xöpfe  nic^t 
im  Setter,  fonbern  an  einem  luftigen,  mögtid^ft  luvten  Ort. 

©ottte  baS  aJluiJ  für  einen  ge»ö^nli(|ett  Sifc^  beftimmt  fein,  fo 
fann  man  bie  d»^tfd^^n  t)or  bem  Sod^en  auSfteinen  unb  unabgejogen 
einlod^en. 

134.  ftom)iott  kiott  frif^ett  3»etfd|e]t  für  bett  äBittter.  @in 
neuer  ober  nur  jum  @inmac^en  gebraud^ter  @teintof)f  »irb  mit  frifd^ 
ge^^flädten  auSgefud^ten  unb  abge^ufeten  8»ctfd^cn  gefttttt,  mit  grobem 
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93rotteig  altermfirti»  gut  bebeclt;  beim  fdädtt  in  ben  Ofen  gefteQt,  Ui 
ber  Icig  auSgebocf en  ift  unb  bie  gtoetf ^cn  gar  fein  »erben,  unb  ol^nc 
toeitered  an  einem  läl^Ien  luftigen  Orte  aufSemal^rt.  ((Sd  foO  fid^  bieil 
ftom))Ott  ganj  t)oriüg(id^  erl^alten.) 

135.  »imen  aU  3)unftfrftil§te.  äßan  richte  fid^  m^  Str.  13 
unb  14. 

136.  Sirnett  ttt  3^'^^  (iH^^^^  ^i^^  Befftnftigenbe  Ott' 
qnitfung  für  Sruftleibeube)*  gu  jebem  $funb  93irnen  1  $funb 
gudC er  unb  ein  fingerlangeis  ©tüdC  eingema^ten  oftinbif^en  ober  trod« 
neu  3ngtt)er,  nad^  Siegeln  beim  @inmad^en  ber  Sfräd^te  3lx.  12  ge« 
reinigt;  t>on  le^terem  lann  man  auf  jebed  ^funb  93irnen  8  @x,  red^nen. 

@d  finb  l^ierju  gute,  faftige,  giemlid^  mflrb  getuorbene  Xafelbimen 
erforberlid^.  S)iefe  »erben  glatt  gef^ölt,  mitten  burd&gefd^nitten,  öom 
^ernge^aufe  befreit  unb  abgeft)ürt.  Unterbed  löutere  man  ben  Sudfer 
nac^  3tt,  3,  t^ue  bie  9)imen  nebft  bem  in  @tüd(d^en  gefd^nittenen 
Sngtoer  l^inein  unb  lod^e  fie  in  bem  3udEerfaft,  bid  fie  flar  geworben 
finb,  »ei^  bürfen  fie  nid^t  »erben.  3)ann  lege  man  biefelben  jum 
Sattmerben  auf  einen  ))or5eIIanenen  (Einleger,  banad^  in  ein  &ia^, 
giege  ben  ®aft  lalt  bartiber,  lod^e  le^teren  am  britten  Xage  etmaS  ein, 
fäUe  il^n  lalt  auf  bie  Sräd^te  unb  binbe  ba^  &lai  gut  ju,  »ie  ed  auc^ 
ba§  erfte  Wlal  gefd^el^en  mu|3.  2)a  na^  einigen  Xagen  ber  ®aft  ge^ 
»ö^nlid^  »ieber  bünn  »irb  unb  fßixntn  leidet  in  ©arung  geraten,  fo 
ift  ein  nod^maliged  8luf(od^en  bed  ©afteiS  erforberlid^.  2)arauf  »irb 
bad  ®(ad  nad^  9lr.  1  t^erforgt  unb  an  einem  füllten  Orte  aufbeföal^rt. 

137.  Steige  Sirnett  in  ^utfet  ttnb  @fftg  (fe^r  int).  9  $funb 
gfrud^t,  3  5ßfunb  Sudfer,  ftt.  IV«  Siter  SBeineffig,  8  ®r.3imt,  ^d^alt 
einer  ßitrone. 

®ani  befonberiS  eignen  fid^  l^ierju  bie  f ogenannten  bo))))eIten  IBer* 
gamotten,  »eld^e  mürbe  fein  muffen.  Sie  »erben  glatt  gefd^ält,  in 
ber  Wlittt  burd^gefd^nitten,  nad^bem  ba^  ^ert^gel^äufe  entfernt,  ge»o« 
gen  unb  rafc^  in  falteiS  SBaffer  geworfen,  bamit  pe  rec^t  »eiß  bleiben. 
UnterbeiS  fd^äume  man  Sutfer  unb  ffiffig,  lege  fo  tjiet  Sirnen  hinein, 
aU  nebeneinanber  liegen  fönnen,  gebe  ba^  ®e»ür}  ^inju  unb  loc^e 
fie  auf  lebl^aftem  fSfeuer,  bi^  pe  fid^  gut  burd^ftcd^en  laffen;  ju  langet 
Sod^en  benimmt  ben  SSimen  i^re  l^ellgelbe  fSfarbe,  mac^t  fie  getb* 
bräunlid^  unb  unanfel^nlic^.  @inb  biefe  nun  nad^  unb  nac^  auf  gleid^e 
SBeife,  bod^  möglid^ft  fd^neH  gelobt,  fo  lege  man  fie  mit  einem  Söffet, 
bie  runbe  ©eite  nad^  oben,  in  ein  ®Iag  —  ba§  .^ineinfted^en  mit  ber 
®abe(  mug  ijcrmieben  »erben  —  unb  giege  ben  bidt(id5  einflefpd^tcn 
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Soft  bärfiber.  So  laffe  man  fte  einige  Xage  [teilen,  lod^e  bann  ben 
(Sffig,  ber  unterbe«  lieber  bünn  geworben,  ftarl  ein,  gebe  i^n  abge* 
Ifi^It  Aber  bie  Simen  nnb  fc^üttele  jutoeilen  bad  ®(ad,  bamit  jte  ^d^ 
fenlen.  SSirb  bie  ISrfi^e  n^teber  bünn,  fo  fc^iebe  man  bai  SCuffoc^en 
leinen  Xag  anf  nnb  richte  ftc^  fibrigend  nad^  9lr.  1. 

138.  9tote  Sitnen  (ein  angenel^med,  gefnnbei»  unb  mol^IfeUed 
«ittflfwad^te).  ßu  je  iVs  Siter  ^rcifeelbeerfaft  750  ®r.  Sirnen, 
250  @r.  Sndfer  unb  8  ®r.  in  ©tüdfdöen  gef^nittener  gimt. 

6"/4  Siter  reife  ^ßreifeelbeeren  toerben  öcriefen,  getoafd^en,  auf  ein 
@ieb  gefc^fittet,  f^neO  n^ei^  gelod^t  unb  jum  S)urci^fliegen  bed  @afted 
in  einen  fpifeen,  anSgelod^ten  SSeutel  tjon  lofer  Seinioanb  gefd^üttet, 
nid6t  ge<)re6t.  Untcrbeä  werben  bitfe,  füjse,  fcl^r  faftige  unb  rec^t 
mürbe  83imen  glatt  gefd^&It,  l^alb  burc^gefd^nitten,  oom  ßerngel^äufe 
befreit,  gewogen  unb  gewafc^en.  3)ann  lod^e  man  ben  guder  mit 
etwaig  äBaf[er  Rar,  gebe  ben  @aft  l^inju,  wenn  berfelbe  lod^t  unb  ab« 
geffl^aumt  ift,  bie  ©imen  nebft  bem  3init  l^inein  unb  loc^e  pe  juge* 
bedt  langfam,  bii^  fte  ftd^  gut  burc^fled^en  laffen;  ju  langet  fioc^en 
mad^t  fie  unanfe^nli^  unb  ben  ®aft  ju  bidßid^.  @btn  bed^atb  ift  ed 
auc^  ndtig,  bie  93irnen  mit  einem  @d^aumlöffel  aui$  bem  Saft  }u  nel^ 
mtn.  (£rfaltet  lege  man  fie  in  (SHafer,  gie^e  ben  ®aft  barüber  unb 
rid^te  fi^  übrigen^  nad^  9tr.  1. 

Turner!,  ^ie  Preiselbeeren,  Weld^e  }War  nad^  bem  IBerlteren  il^red  ©afted 
wenig  SBert  l^aben,  Tonnen  jum  gewö^nltci^en  (S(ebraud^  eingemacJ^t 
werben;  auf  langei^  (Srl^alten  wirb  man  aber  nic^t  rechnen  bürfen. 
3!ftan  (od^e  ^u  biefem  ßu'ed  B^der  ober  auä^  guten  @irup  mit  V*— '/^ 
Siter  SBaffer,  laffe  bie  Preiselbeeren  bartn  gut  Tod^en  unb  fütte  fte  in 
einen  Xopf. 

139«  Senfbintett*  (S9  gel^Srt  l^ierju  Dorjugd weife  bie  JSönigd«» 
bime.  8^  V4  ©c^effel  250  @r.  gemal^Iener  ©enffamen  mit  ®ffig  an* 
gerül^rt,  2  bide  ©taugen  SReerrettid^,  gut  gereinigt  unb  in  bünne 
©(Reiben  gefd^nitten,  24  Sorbeerbidtter,  ft.  30  ®r.  fd^warje  Pfeffer« 
Wmer,  ft.  30  ®r.  Slellen^jfeffer  unb  ft.  30  ®r.  Steifen. 

S)ie  öirnen  werben  mit  ber  ©d^ale  in  einem  meffingcnen  Reffel 
mit  SBaffer  bebedt  gelocht,  bt«  fie  pc^  burd^fted^en  laffen,  unb  jum  ®r* 
falten  barin  l^ingefteQt,  wad  bei  IBirnen  nic^t  fc^äblid^  ift.  2)ann  legt 
man  biefelben  in  einen  ©teintopf,  worin  niematö  etwa«  i5ettige8 
gewefen  ift,  beftreut  fie  lagenwei«  mit  bem  bemerften  ®ewflrj,  giejjt 
bie  ©rül^e,  mit  bem  ©enf  angerührt,  barüber,  womit  bie  ©irnen  be« 
bedft  fein  muffen,  binbct  ben  lopf  ju  unb  ftettt  t^n  in  ben  Heller. 
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.  140.  Kp^tU&tUu  3  ^nb  Saft,  3  ^funb  duder,  Vi  «Soffer* 
glad  Sll^einmem  unb  eine  gute  SUrone. 

äRan  ttel^me  momögIi(|  Pgeond,  fonft  anbete  feine  faftige  iKpfel, 
unb  jmat  e^e  fie  t>bUiq  reif  getoorben  jinb,  reibe  fie  nttt  einem  Xnc^e 
ab,  ftec^e  Stengel  unb  S3(umen  l^eraud,  fc^neibe  fie  nngef(!^dlt  in  je  4 
Xeile  unb  (oc^e  fie  mit  Sßaffer  bebedt  gar,  n^obei  bie  93emerfungen  in 
Str.  1  }u  Beamten  ftnb.  i>amd^  fteQe  man  bie  ^fel  24  Stunben 
l^in,  fc^ütte  fie  in  einen  baju  tierfcrtigten  leinenen  ^itnid,  ber  jebod^ 
5ut)or  aui^gefod^t  unb  toieber  troden  fein  mu§,  unb  laffe  ben  Saft  in 
ein  faubere«  (Sefd^irr  fließen.  S)ann  mirb  berfelbe  mit  bem  Suder  unb 
bei  festerem  ^ingut^un  bon  SBein  unb  3itronenfaft  fo  lange  einge«< 
fod)t,  bis  einige  Iroj)fen,  erlaltet,  bid  gctoorben  pnb.  S)en  eingelod&ten 
Saft  fülle  man  in  ein  ermärmtei^  ®Iad  unb  berfal^re  toeiter  na^  9tr.  1. 

141.  9C)ifcI*9laniieIabe.  2  ^nb  ^I,  i  $funb  Buder  unb 

1  gitrone. 

93ordborfer  ^^d  flnb  ^ierju  am  beften.  Sie  n^erben  gefd|Stt, 
mitten  burc^gefd^nitten,  getrogen  unb  jloeimal  mit  faltem  SESaffer  ge» 
mafc^en.  S)ann  läutert  matt  ben  Suder,  gibt  bie  ^tl  neb{}  ber 
Sd^ate  einer  l^alben  unb  bem  Saft  einer  ganjen  Sitrone,  aud^  ffir 

2  Pfennig  fpanifc^en  S(or  l^inju  unb  fod^t  fie  in  einem  SSunilauer 
Xopf  (fie^e  iflv.  1.)  raf^  ganj  todäj.  2)ann  nimmt  man  ben  Sflor 
^eraud,  berrül^rt  bie  ^))fel  mit  einem  neuen  andgelaugten  J^dljemen 
Söffel  unb  lod^t  fie  langfam  gu  einer  fteifen  äRarmelabe,  »ä^renb,  um 
bad  S(nbrennen  ju  ber|üten,  ftetd  auf  bem  @)rnnbe  gerührt  toerben 
muJ3.  fßtbd^tt  man  bid  ju  8  Xagen  finben,  bag  bie  SRarmelabe  etn^ad 
loäfferig  erfd^eint,  fo  barf,  gleid^faKiS  unter  aufmerffamem  SRii^ren,  ein 
KuffodBen  nic^t  berfäumt  toerben.  ffleiter  nad^  9tr.  1. 

142.  ftirf(l^a)ifel«®elee  ^on  angenel^mem  @efd§tiiad  unb  bor« 
}ft8lid§  fd^üner  gfarbe.  l  Punb  Saft,  250  ®r.  Suder. 

®ie  ^irfdöäi)fel  merben  ge»af^cn,  in  einen  äWefftngleffel  ober 
Bun^Iauer  Xo))f  mit  laftem  SBaffer  bebedt,  toeid^  gefönt  unb  mit  ber 
Orfil^e  burd^ge))regt.  Km  nad^ften  Xage  toirb  ber  Saft  Kar  abge«^ 
goffen,  gebogen,  mit  bem  Suder  aufd  Seuer  gefteOt,  unter  forttoSlft' 
renbem  Sd^äumen  eine  Stunbe  gelobt,  föoburd^  einzig  unb  allein 
biefeS  (Selee  feine  fd^öne  rote  grarbe  erteilt. 

fOtan  füllt  badfetbe  in  ®(äfer  unb  bema^rt  e9  toie  ^ol^annidbeer« 
@elee  auf.  Slud^  fann  man  ei^  in  ®Iadformen  aufbetoal^ren,  fold^e 
beim  ®ebraud^  auf  eine  ®Iadfdgflffe(  umftürjen,  unb  man  f)at  bie 
fd^önfte  (Seleefd^üffel,  fotool^I  ju  feinem  SSadtoert  atö  )um  SSeriieren, 
inbem  man  feine  ölättd^en  unb  Figuren  babon  fc^neiben  lann. 
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143;  Stix\ätip^tl  eittstnnadieii.  2  ißfunb  fitrf(^&))fel,  1  ^funb 
Sudtt,  ft.  Vfl  £iter  SSeinefftg,  8  0r.  gimt,  4  (Kr.  toeiger  Pfeffer  unb 
4  @r.  Stellen. 

S)ie  gut  QbQtpniittn  fjfrüd^te  —  bie  Stield^ett  tUihtn  baran  — 
lügt  man  in  bem  lod^enben  Sfftg  auftoallen,  unb  nac^bem  btefelben 
l^eraudgenomnten,  ben  Sffig  ettoad  einlod^en.  9lad^  einigen  Zagen 
barf  bad  Slufloc^en  bel^  &a\it§  nid^t  t)er{fiumt  tt^erben. 

144«  ^entfil^er  ^ngltiev  Hon  ftfivBid«  9tt.  U  ®ot)ieI  Sorten 
SfirbiiS  aud^  jum  Stnma^en  em))fo]^Ien  »erben,  fo  ift  meiner  @rfa]^« 
mng  na^  ber  groge  gelbe  SentnerfflrbtiS  mit  rötßd^  gelbem  ^Ux(ify 
tjorjüglid^.  Stellt  man  benfelben  nac^  ber  Steife  an  einen  falten,  lufti^ 
gen  Ort  unb  t)er)ie^t  mit  bem  Sinmad^en  einige  SSod^en,  fo  fielet  er 
ber  SRelone  jiemlid^  gleid^.  Qu  beutfd^em  Sngmer  mürbe  inbed  t)or* 
jugdmeife  ber  neue  d^inefifd^e  l^eügrüne  Stiefenlürbii»  unb  im  übrigen 
S3at)>araifo  in  üerfc^iebenen  ©orten  ber  {arten  SSef^affenl^eit  unb  bei» 
reinen  ©efd^madi»  bei»  Sleifd^ei»  megen  att  bie  aOerbeften  ®))eife^ 
lärbiffe  tmp^offitn. 

gum  näd^ftfolgenben  ffte^tpi  red^ne  man  auf  2  $funb  SärbiiS« 
ftfldFe  2  ^funb  gudCer,  2  &x.  ^ult)erifierten  Sngmer  (ber  ni^t  burd^ 
langet  Siegen  an  ßraft  t>txtoxzn  fjoi)  unb  ebenfot)ieI  geftogenen  meinen 
Pfeffer,  nad^  Gefallen  aud^  eine  Iteine  aJiefferfpi^e  (£a^enne))feffer. 

S)er  ^ürbii»  mirb  bi^  an  bad  gfleifd^  abgefd^alt,  bur^gefd^nitten, 
bai»  Kemgel^äufe  mit  einem  (Sglöffel  t^oQftanbig  ^eraudgema(|t  unb 
in  @tüd(e  t)on  ber  @)r5ge  einei»  Iteinen  gfiugerd  gef^nitten,  bie  man, 
nad^bem  fie  gemogen  finb,  teilmeife  in  ftarl  fiebenbem  SBaffer  einmal 
auffod^en  I&|t.  2>ann  taffe  man  fold^e  auf  einem  @iebe  ablaufen, 
lege  fie  in  eine  ))or)eIIanene  ®d^üffe(,  ftreue  bai»  bemerfte  ©eioürj  unb 
ben  geriebenen  guder  barüber  unb  (äffe  fie  über  9lad^t  jugebedCt  ftel^en. 
9m  näd^ftfolgenben  Xage  bringe  man  ben  gudEerfaft  jum  Socken,  lege 
ben  ßüxbx^  l^inein  unb  (äffe  i^n  nur  eine  Keine  S3ei(e  barin  {od^en, 
bid  er  Kar  toirb,  meid^  aber  barf  er  nid^t  merben.  darauf  füQe  man 
i^n  in  ein  ®(a9,  lo^e  ben  @aft  ftru))a^n(id^  ein  unb  giege  i^n  ai^ 
gelü^(t  barüber.  @o(Ite  berfe(be  nad^  einigen  Xagen  lieber  bünn 
gett^orben  fein,  fo  tt)irb  er  nod^  ein  toenig  eingefod^t  unb  erlaltet  ber 
Sürbii»  bamit  bebedCt. 

145«  Sentfc^et  ^ngttier«  9lt.  2*  gu  biefem  Singemad^ten,  bal» 
bem  oftinbifd^en  Sngmer  taufd^enb  äSjtdiä^  fein  foQ,  mürbe  bad  S(eifd^ 
bed  grünen  föürbid,  ber  t)orftel^enb  benannt  ift,  tmp\o^Un.  fUlan  foQ 
nad^  bemerlter  SSorric^tung  bie  ßürbidftüd e  in  SBaffer  ^a(b  gar  lotsen, 
ium  ![b(aufen  auf  ein  Sieb  legen,  in  einer  $orieaanf^üffe(  ftarl  mit 


584  '^'  ^^^  dütniad^eit  unb  Xxodam 

fel^r  fein  gefto|enem  toeigen  Reffet  unb  t)ttlt)ertfiertem  Sngtoer  it^ 
{heuen  unb  jte  jugebedt  eine  iRa^t  fiel^en  laffen.  Snberen  Xaged, 
^eigt  e9,  toerben  auf  2  $funb  föfirbid  2  $funb  ed^ter  gfariniuder 
(nid^t  t>on  Stunlelrüfien)  mit  ehuad  Sßaffer  gelod^t,  bie  ^rbidftüde 
in  ben  loc^enben  S^^^  i^l^it  unb  bann  l^eraulSgenomnten.  hierauf 
foll  ntan  ben  @aft,  um  i^n  ju  flareu;  burd^  ein  ^aarfteb  (toeld^ed 
nic^t  jum  2)ur^9iegen  bon  SouiQon  gebraust  tonvit)  fliegen  laffen, 
bann  mit  2  $funb  3^'^!^  abermald  auffod^en  unb  jum  @rfalten  ^in« 
ftellen,  toeld^ed  Kuffod^en  unb  Srialten  i>t^  @aftel^  fo  oft  gefc^e^en 
foQ,  bid  berfelbe  bie  3)id(e  bed  ©irupi^  erl^aHen  ^at,  too  er  nun  über 
ben  iubor  in  bad  beftimmte  (&iaf^  gelegten  ßärbii^  gefüQt  tovcb. 

146«  Stelonenfütliid  in  C^fflg  unb  3u«er.  9lt.  1.  (S)ied  »e^ 
)e))t  2U  fo  au^gejeid^netem  ^nma^en  berbanfen  toit  bem  $errn  ^aud^" 
lofmeifter  äReinide  beim  Surften  Don  9luboIftabt,  ti  fei  mir  erlaubt, 
feinen  9tamen  l^ier  ju  nennen.) 

^ierju  auf  ein  Siter  guten  S8einef{!g  760  ®x.  S^^^^t  Sintt 
unb  ®en)ür3nellen.  92ad^bem  man  ani  bem  nid^t  ju  reifen  ßürbid 
ba^  ßernge|äufe  forgfältig  ^eraudgefd^abt  unb  bie  @(^ale  l^inlänglid^ 
abgef^dlt  ^at,  »erben  aM  bemfelben  fingerlange  unb  breiftngerbreite 
Streifen  gefd^nitten,  ttjelc^e  man  an  ben  4  ©piften  abrunbet  unb  leidet 
bland^iert,  inbem  man  fle  eine  Keine  SBeile  in  lod^enbed  SBaffer  t^ut 
unb  mit  laltem  Sßaffer  abfüllt.  3)ann  n^irb  bie  äRitte  ber  einen 
@eite  gleid^mägig  in  fc^räger  9iic^tung  mit  3  @tüdtd^en  feinem  8xmt 
unb  2  ®en)ürinellen,  aui^  meldten  bor^er  bie  Iteinen  runben  93(üten« 
Inof))en  (ßöpfd^en)  gebrod^en  finb,  beftedtt.  Unterbei^  loc^t  unb  Hört 
man  ben  @ffig  unb  SudCer,  lägt  in  bief em  bie  bland^ierten  MrbiiSftreif en 
be^utfam  gar,  bo^  nid^t  3U  toeid^  fod^en  unb  ftellt  beibeiS  in  einem  ir* 
benen  ©efc^irr  ^in.  Slnbem  lageiJ  toirb  ber  Sudferefpg  aufgelod^t 
unb  gefc^äumt,  bie  Sürbi^ftfidCe  barin  loc^enb  ^eig  gemad^t  unb  bann 
abermaß  beibed  in  bemerftem  ©efdjs  jurfidCgefteSt.  Slm  britten  Xage 
toirb  ber  Budereffig  abgegoffen,  nod^maK  aufgefod^t,  gefe^öumt  unb 
jum  ©rfalten  l^ingeftettt.  S)arauf  legt  man  bie  ÄürbiÄftreifen  in 
®Iafer,  füttt  ben  ©aft  barüber,  binbet  biefelben  mit  ©lafe  ober  5|Jer* 
gamentpapier  }u  unb  ben^al^rt  jte  an  einem  füllen  Orte. 

^er  ©aft  mug  leidet  firu))artig,  bie  fiflrbii^ftreifen  aber  mfiffen 
glafig  fein. 

147*  ftfirbid  einsnmad^ett.  9tt.  2*  $ier}u  nel^me  man  ben 
SRelonenfürbid,  rid^te  i^n  bor  toie  bemerlt  n^orben,  unb  red^ne  auf 
jebeiJ  $funb  376  @r.  Suder,  12  ganje  toeiße  ?ßfefferI5mer,  eine 
SRui^Iatblüte  unb  Vs  Siter  ^alb  fd^arfen  SBeineffig,  l^alb  SBaffer. 
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Siereffig  loirb  jum  fto^en  gebtad^t  ttub  ber  Karbid  in  Keinen 
Portionen,  fo  bag  aQe  @tüde  ouf  ber  Oberfläd^e  liegen,  ^ineingetl^an, 
nur  eben  aufgelod^t  unb  bid  )um  nfid^ften  Xage  troden  ^ingefteOt. 
Stöbann  täjst  man  ben  Qviitt  mit  ettoad  3Beinef^g  unb  SBajf er  fieben, 
ben  Kfirbid  teiltoeife  fo  (ange  barin  lod^en,  bid  er  Hat  gett^orben  i% 
nid^t  langer,  tt)o  man  i^n  bann  auf  eine  ftad^e  Sd^üffet  legt,  nac^  bem 
ßaitioerben  mit  ben  $fefferldmem  unb  Stitdd^en  SRudlatblüte  bur(|« 
fhreut  unb  nebft  bem  @afi  in  ein  &laf^  ffiOt.  S)ad  Slufloc^en  ift  l^ierbei 
ttberflfiffig. 

148.  St&tm  mit  @nrfett  einsnntai^en.  8u  10  $funb  ßütm 
130  ®r.  ©alj,  1  5ßfunb  Heine  gtoiebeln,  4—6  ^anböoK  Sitt, 
2  ^anbooQ  ^eerrettid^fd^eiben,  ftart  15  ®r.  Steffen,  bei^gteid^en 
^^fefferlömer  unb  fo  t)iel  93ierefftg,  afö  jum  93ebe(fen  bei^  föärbid 
nötig  ift. 

©ierju  ip  ber  große  ßürbiÄ  mit  gelbem  Steife^  am  beften.  Sttad^* 
bem  berfelbe  bü  an  bad  gfleif^  abgefc^dtt  unb  in  gtt)eifingerbreite 
unb  fingerlange  StüdCe  gefd^nüten  ift,  toerben  biefe  lagenmeife  mit 
@ali  bereut  unb  12  ©tunben  bingefteSt.  Sann  lagt  man  ben  @ffig 
mit  ben  dtt)iebeln  }um  Kod^en  lommen,  bie  Kürbii^,  bamit  fie  ^ärtlic^ 
bleiben,  teiln)eife  barin  eben  burd^fod^en,  nimmt  biefelben  ^eraui^,  legt 
fie  erlaßet  lagentoeife  mit  ben  ^emürgen  in  ben  Xo))f,  gie^t  ben  (Sffig 
falt  barüber  unb  binbet  ben  Xo))f  ju.  Stad^  SSerlauf  t>on  8  Xagen 
niirb  ber  Sfflg  aufgefod^t  unb  t)oIIftänbig  aüdgefd^fiumt,  (att  Aber  bie 
ftürbilS  gegoffen,  biefe  mie  bei  ben  Surfen  mit  einem  @enfbeutel  be« 
bedt  unb  feft  jugebunben. 

"änmett  9Hd^t  in  jlebem  Saläre  l^at  man  ftd^  einer  guten  ®ur!enernte  ju 
erfreuen;  ^ürbid  geraten  faft  immer  unb  bringt  fd^on  eine  einzige 
$pan}e  fo  biel  grüd^te,  ald  ein  getoöl^nlid^er  ^aud^alt  bebarf.  @d 
mxh  t^ieHeid^t  bad  tool^lfeilfte  (Singemad^te  fein,  toai  t9  gibt.  Um  fold^e^ 
nun  au6)  nid^t  burd^  vielerlei  ©etoürje  gu  t)etteuern,  mad^te  bie  ^er« 
fafferin  eine  gelungene  $robe  nad^  t)orfte]^enber  3ufammenfe^ung,  unb 

Iinb  hit  alfo  eingemahnten  ^ürbid  jum  ©uppenfletf^,  au  Kartoffeln  unb 
^artoffelfalat  ju  empfehlen.   übrigeniS  fann  man  biefelben  ©emürge  mie 
5u  ®urfen  anwenben. 

149.  Sereititttg  beS  Safted  ber  Phytolacca  decandra- 
)eere  (ftermeiSbeere).  Sie  reifen  traubenförmigen  Seeren  bed  benannt 
m  ©traud^ed  entl^aiten  jenen  n^unberfc^önen  roten  ®aft,  meld^er  in 
3erlin  unb  anberen  großen  ©täbten  aU  $anbetöartilel  jum  SSrben 
Deiner  Sc^aumfaucen,  toti^tt  @>eleed  unb  aRild^f^^eifen  teuer  Derfauft 
nb  auf  folgenbe  SBeife  bereitet  mirb: 
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3m  Spfit^erbft,  mo  bie  Xrauben  t^re  Keife  erJ^aften  l^aBen  unb 
gUn}enb  fd^toar}  örfd^einen,  toerben  fie  abgebeert  unb  Qtti$ge))re|t.  X)en 
@aft  fteße  man  }um  Sl&ten  in  einem  titoai  engen  |)orieIIanenen  (St» 
fäM— 12  @tnnben  l^in  unb  giege  il^n  Kar  t)om  Sobenfa^  ab.  Süd« 
bann  lagt  man  benfelben  mit  einem  SMcitteil  gezogenen  duder  an 
&ttDiä)i  in  einem  Sunjlaner  Xo)}f,  morin  nid^t^  SettigeiS  gett^efen, 
unter  Slbnel^men  bed  ®^aumed  nur  einigemal  auftoaOen,  totH  bur(| 
löngered  ßoä)tn  bie  fd^dne  rote  Sarbe  in  eine  braune  fibergel^t.  S)er 
lalt  getoorbene  @aft  U)irb  in  fauber  gef))ü(te,  ganj  trodne  Srjnei*' 
gISfer  gefällt,  toel^e  feft  berforlt  unb  berlacft  an  einem  füllen  Orte 
aufbema^rt  toerben.  B^m  Sarben  einer  ®ptx\t  bebarf  t^  nur  einer 
ftleinigfeit  bei^  bemerken  @afte$. 

150*  Serbert^en  in  Qndtx.  2)ie  93eeren  tuerben  Snbe  &tp^ 
tember  ober  anfangt  Oftober  reif.  3um  Sinmad^en  nel^me  man 
ju  jebem  $funb  audgefu^ter  93erberi^en  mit  ben  Stielen  1  fßfunb 
Suder. 

SDlan  lege  bie  grüc^te  in  ein  ®cf^irr,  läutere  ben  ßuder  unb 
f(^fitte  il^n  nid^t  ju  l^eig  baräber,  bamit  bie  Speeren  fid^  ntd^t  bon  ben 
(Stielen  trennen.  9lad^  48  ©tunben  laffe  man  ben  @aft  firu^^ä^nlid^ 
einlochen  unb  füHe  i^n  abgefüllt  mit  ben  Srüc^ten  in  ®Iöfer. 

S)iefei^  (Singemad^te  bient  ]^au))tfäc^Iid^,  ^ubbingd  unb  ftud^en 
^übf^  JU  berjieren. 

151«  Serberi^enfaft  ftatt  S^^^^^\^^  attjtttnenbeit*  S)ie 
Speeren  toerben  ol^ne  Stiele  jerbrädt,  aul^g^egt,  ber  Saft  mirb  bis 
)um  anbern  Xage  l^ingefteüt,  bom  SSobenfag  langfam  abgegoffen,  in 
faubere  unb  trodne  93outeiIIen  gefällt.  S)iefe  tt)erben  14  Xage  offen 
an  ber  Sonne  ober  an  einen  toarmen  Ort  jum  Slu^gSren  l^ingefteOt, 
f))ater  berlorft  unb  jum  ®tixavidf  aufbett^a^rt. 

SJer  aSerberiftenfaft  fann  ju  ^unfd^  unb  anberen  ®ctränfen,  au(^ 
anftatt  3itronenfaft  ju  SIeif^f))eifen  gebrandet  toerben. 

162«  m\ptln.  1 5ßfunb  SRifpeln,  1  $funb  guder  2  Xaffen 
ed^ten  granjbrannttoein,  gitronenfc^ale  unb  gimt. 

SRan  f^neibct  üon  ben  reifen  SWif^ieln  ba«  Kaul^e,  reibt  jie  mit 
einem  Xud^e  ai,  loc^t  fte  in  SESaffer,  bi^  fie  ftd^  burd^fted^en  laffen, 
fd^ättet  fie  jum  9lbtrdpfeln  auf  einen  S)urd^fd^Iag  unb  ftid^t  Städd^en 
Bitronenfc^ale  unb  3imt  hinein.  S)ann  lod^t  man  ben  guder  fiar, 
rä^rt  ben  93rannttt)ein  burc^  unb  giegt  if^n  ^eig  auf  bie  äRiffieln.  Vim 
n&d^ften  Xage  foc^t  man  ben  Saft  toieber  auf,  giegt  i^n  ebenfalls  l^eig 
auf  bie  grämte  unb  f  od^t  f old^e  am  britten  läge  in  bem  Saft  bottenb« 
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gar,  bod^  nic^t  ju  kDei(^,  fflUt  {te  in  (SUafer,  (ägt  ben  ®dft  nad^Iod^en 
nnb  gibt  i^n  aber  bie  fjfräc^te.  9{a(^  9{r.  1  aufbema^rt. 

153.  Dnitten  einjttmadlcn*  1  ^nb  93tmquitten,  376  bi9 
500  ®r.  Sttder,  Sinti  unb  toomöglid^  einige  @tä(f^en  eingemachten 
3ngt9er. 

Sirnquitten  finb  gum  (Sinmad^en  bie  beften.  Sie  n^erben  gut  ab« 
gerieben,  gefc^alt,  ber  Sänge  nad^  einmal  burc^gef c^nitten  nnb  mit  ben 
Sd^alen  unb  bem  ßemge^äufe  in  SEßaffer  beinahe  gar,  bod^  nid^t  n^eid^ 
gelobt.  ®ie  Seme  geben  ben  Ouitten  eine  fd^5ne  rote  Sarbe.  S)ann 
lägt  man  fie  auf  einem  Einleger  abtr5pfeln,  n)äl^renb  man  ba§  übrige 
nod^  1  ©tunbe  lod^t,  burc^  ein  @ieb  fliegen  lagt  unb  bie  93rü^e  mit 
bem  SudCer  audfd^äumt.  hierauf  lägt  man  bie  Quitten  in  bem  @aft 
bollenbd  gar  lod^en,  tegt  fie  mit  ©tfidE^en  3imt  unb  Sngmer  in  ein 
(Sla^,  To^t  bie  SSrfi^e  ftarl  ein  unb  giegt  fie  nid^t  ju  l^eig  Aber  bie 
Ouitten.  3)er  @aft  mug,  n^ie  bei  aUtm  hingemähten,  bie  Srttd^te 
bebeden. 

Siebt  man  an  ben  Ouitten  einen  titoa^  fäuerlid^en  ®efd^madf,  fo 
ffige  man  beim  ^od^en  ju  1  $fuub  berfelben  ben  ®aft  einer  guten 
faftigen  gitrone. 

154.  Clmtteu«@e(ee.  14  ©tttdt  Ouitten  unb  2  $funb  gudCer. 
S)ie  mit  einem  Xud^e  abgen)ifd^ten  Ouitten  n)erben  in  4  2:eile  gefd^nit^ 
ten,  fnap<)  mit  SDäaffer  bebedtt  unb  in  einem  Sunjtauer  lo^jf  (pcl^e  Str.l) 
gan}  tt^eid^  gelod^t.  ^ann  giegt  man  ben  ©aft  burc^  ein  Xuc^  unb 
erl^ält  cttoa  iVs  Sitcr.  S)arauf  »irb  ber  gudter  nac^  SRr.  3  geläutert, 
ber  Ouittenfoft  flar  abgegoffen,  ^injugegeben  unb  ettoa  */4  ©tunbe 
gefod^t,  tuä^renb  ber  Sd^aum  abgenommen  toirb.  2)er  @aft  n^irb  bann 
bie  nötige  ^onfiftenj  erhalten  l^aben,  bo^  ift  eine  $robe,  toie  fie  bei 
!l))felgelee  angegeben  ift,  ratfam. 

155*  £lttitten«®elee  anf  anbere  9itt  @tarl  V2  Siter  Ouitten* 
faft  unb  1 5ßfunb  guder. 

9Iac^bem  1 2)u^enb  Ouitten  abgetoifc^t,  mit  ber  @d^ale  auf  einem 
ateibeifen  big  auf  bad  ©tetnige  gerieben,  burc^  ein  %ui)  gepregt  unb 
ber  ®aft  über  9lac^t  l^ingefteOt,  giegt  man  bad  ^tUt  bad  ©aftei^  bor« 
Pd^tig  ab,  nimmt  auf  ftarf  V2  Siter  beSfelben  1  Sßfunb  Sudtx,  läutert 
il^n  nac^  SWr.  3,  bod^  mit  V*  Siter  SBaffer,  biiJ  er  gäben  jiel^t,  unb 
giegt  aldbann  ben  ©aft  ^inju,  legt  aud^  bie  in  ein  lofed  Sä))))d^en 
gebunbenen  Ouittenlerne  l^inein,  toeld^e  ein  fiärlereS  SSerbicfen  bed 
®eleei^  unb  eine  f^öne  rote  Särbung  bemirlen.  (Sut  gefd^äumt,  lag 
man  ben  ©aft  etn^a  eine  l^albe  ©tunbe  lod^en. 
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©old^ei^  (S(elee  ift  üorjügtid^,  üon  reinftem  (Sefd^mad  unb  fd^önfier 
Sarbe;  aber  ed  ift  jutDetlen  fc^toer  jum  Gelieren  ju  bringen,  n)ei}^alb 
man  bie  Sfrfic^te  nid^t  ju  reif  nehmen  barf. 

156«  Ottitteu>>@eIee  rol^  jit  Ibereitett*  äRan  nimmt  l^ierju  auf 
ein  $funb  bei}  l^eUen  @afte9  tt)ie  in  boriger  Slummer  750  ®x.  gefteb« 
ten  duder  unb  fc^Iägt  beibed  mit  einem  Deinen  ©d^aumbefen  ^U 
@tunbe  lang  gleid^malsig  unb  nad^  einer  Slid^tung,  fo  ba^  Keine  SSfafen 
entfte^en.  Der  ®aft  n)irb  in  ®Iäfer  gefüllt,  ber  nad^  einigen  Xagen 
geliert,  n^o  bann  biefelben  nac^  Str.  1  be^anbelt  toerben. 

157.  Cnitttn^VtatmaaU.  l  fßfunb  Ouittenmarl,  375  &x. 
Suätt  unb  eine  3ittone. 

aRan  loc^t  Ouitten  in  SBaffer  toei^,  f^alt  fie  unb  reibt  bad  9Rarf 
auf  bem  Sleibeifen  ab,  läutert  ben  SudEer  nad^  3lx.  3,  tl^ut  bad  Ouitten« 
marl,  bie  feingefc^nittene  ©d^ale  einer  l^alben  unb  ben  ®aft  einer 
ganjen  Sitrone  baju  unb  rül^rt  ei^  in  einem  SBunjIauer  2;o))f  auf  gelin« 
bem  S^uer  ununterbrod^en,  bid  bie  äRarmelabe  bicflid^  geworben  ift. 
SRöd^te  biefelbe  bilS  ju  8  Xagen  ettoad  tt)äf[erig  erfd^einen,  fo  ift  ol^ne 
SBerjug  ein  Suflod^en  nottoenbig. 

158*  Clnlttett»»Mt.  1 5ßfunb  Duittcnfleif^,  1 5ßfunb  gudfer. 
Sßie  Ouitten  tt)erben  mit  ber  @d^ale  in  SBaffer  toei(|  gelocht,  abgefc^&It 
unb  bid  jum  ßemge^dufe  abgefd^abt.  S)ann  Idutert  man  ben  S^dCer 
nad^  3tx.  3,  gibt  bad  Ouittenf(eifd^  nebft  tttoa^  abgeriebener  gitronen« 
fd^ale  unb  gimt  hinein  unb  lägt  ed  unter  fleißigem  Umrfll^ren  ganj 
fteif  einlochen.  S)arauf  toirb  ed  in  papktnt  fta))feln  gefüKt  unb  in 
einem  abgelül^Iten  Ofen  getrodhtet.  Sad  Ouittenbrot  mug  fo  feft  fein, 
baf3  man  ei^  fd^neiben  lann.  Um  foI(!^ed  aud  ben  fia))feln  ju  bringen, 
mad^e  man  bad  ^apitx  bon  äugen  feu^t. 

159*  ®roge  S^U^tn  elnjuittadlen*  3  $funb  @d^Ie^en,  ftarl 
Vi  Siter  ed^ter  öiereffig,  1 5ßfunb  ßuder  ober  guter  ^onig,  *  4  ®r. 
in  @tiidd^en  gef^nittener  fiimt,  ebenfobiel  Stellen. 

S)ie  ©d^Ie^en  finb  ^ierju  am  beften,  tt)enn  ber  Steif  barflber  ge« 
gangen  ift.  SKan  fefee  fic  mit  faftem  SBaffer  auf«  Seuer  unb  fd^ütte  fie, 
gan}  ^ei^  geworben,  auf* ein  @ieb.  S)ann  lod^e  man  Sierefftg  unb 
3uder,  nel^me  ben  ®d^aum  ai,  gebe  bie  ©d^Ielgen  nebft  ®e»ilri  l^in« 
ein,  Iaf[e  fie  jum  Sod^en  lommen,  ne^me  fie  ^eraui^,  lod^e  ben  @ffig 
etmal^  ein  unb  giege  il^n,  abgefiil^It,  über  bie  ©c^Iel^en.  ^aäf  8  Xagen 
toirb  bai^  (£in!o^en  beS  QSffigi^  tuieberl^olt  unb  folc^er  laft  übergegoffen. 
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in.  <5etrocfnete  ^rttdjte* 

160«  fiptit9\tn,  ^fttfiiile  ttnb  Weitteclattbett  üU  Butfer« 
\tüätU*  3n  Bucfer  eingetnad^te  Stprifofen,  ^ftrft^e  ober  Stetneclauben 
legt  man  tit  ein  @te6,  bantit  ber  @aft  qbtröpfelt,  beftreid^t  eine  (Sla^^ 
fd^eibe  mit  feingefiebtem  Suder,  legt  bie  Sfrüc^te  barauf,  beftebt  fte  mii 
gucfer  unb  fteQt  fte  an  bie  @onne  ober  an  einen  ebenfo  marmen  Ort. 
^enn  bie  S^^fid^te  oben  trodFen  getoorben  ftnb,  tt^enbet  man  fte  um, 
I6eftebt  fie  nod^mald  unb  fteOt  fte  toieber  in  bie  Sßärme,  \oa^  nötigen« 
faÖd  mieber^olt  toirb,  bii»  fie  gäu}  getrodhtet  ftnb,  loorauf  man  fie 
}tt)ifd^en  ^apitt  in  ©d^dd^tetn  aufbema^rt. 

161.  G^^ant^iignonS  }n  trotfnen.  2)iefelben  toerben  rein  itpui^t, 
nic^t  gen^af^en,  auf  einen  gaben  gereil^t  unb  an  ber  Suft  ober  in 
einem  l^alb  abgefäl^Iten  Ofen  ganj  langfam  getrodnet.  äRan  lann  fie 
neben  i^er  geto5^nlid^en  Slntoenbung  fein  geftogen,  aU  9lagout^2Bflrie 
gebrauten. 

162.  Sirneit  )ttitt  3)effevt  p  trotftten*  ®roge,  nic^t  jn  faftige 
Simen  (bie  fogenannte  ^funbbirne  eignet  fic^  fe^r  bagu)  werben  ge^ 
fd^ött,  t)on  ber  ©lume  befreit,  in  SBaffer,  SBcin,  Sndtx,  Steifen  unb 
gitronenfc^ate  ffalb  gar  gelod^t.  S)ann  lege  man  fie,  ben  @tiel  jur 
@eite,  auf  ein  99rett,  ein  gleic^ed  barauf  unb  brücfe  fie  langfam  platt 
bid  iur  Side  eined  Sfingerd.  S)arauf  koerben  fte  an  ber  l^eigen  ®onne 
ober  im  mägig  gel^eijten  Ofen  auf  irbenen  @^üffeln  langfam,  nid^t 
^art  getrodhtet,  mit  Bttder  beftreut  unb  in  fteinernen  Xö))fen  aufbema^rt. 

9(nmerl.  IBeim  (Sinfod^en  bei$  93irnenfafted  auf  bem  ;8anbe  fann  man 
bie  gefc^ftlten  hinten  ol^ne  toeitereS  in  bem  ®aft  fod^en,  nac^  t)or« 
ftel^enb  bemerfter  SBeife  be^anbeUt  nah  htim  (Einlegen  in  3^:pfe  mit  bem 
guder  ettoad  gimt  bermifd^en. 

163*  Sitttcn  jnm  ftftd^ettgebrandi  jtt  ttotfnett.  Sie  93imen 
toerben  fel^r  gut,  menn  man  fie,  ettt)ad  mflrb  getoorben,  in  lod^enbei^ 
SBaffer  toirft,  ein  n)enig  lod^en  Ifijst,  abfc^ält  unb  bie  93(ume  l^erau^:' 
ftid^t.  3)ann  toerben  fie  auf  fogenannten  mit  "^apxtv  belegten  Sorben 
in  einem  m&|ig  gezeigten  Ofen  fe^r  langfam,  nid^t  ^art  getrodEnet. 

164«  ^riitteOett  )ti  ntad^en.  Steife,  groge  Stf etfc^en  merben 
mit  einem  3ltii  ober  @ieb  5  äJtinuten  in  SBaffer,  todi^t^  gelobt  l^at 
unb  auf  einer  Patte  lod^enb  l^eig  erl^alten  tt)irb,  getunft,  bie  ^aut 
abgezogen,  Steine  ^eraud  gemalt,  bie  Öffnung  toieber  jugebrädK  unb 
langfam  getrodfnet.    @ie  mflffen  nod^  tttoa^  toeid^  bleiben,  n^erben 
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bann  audeinanber  gelegt,  an  ber  Suft  xwäfl  ein  n^entg  nad^getoodnet 
unb  in  ftetnernen  X5|)fen  ober  S^ac^teln  aufbeioal^rt. 

165.  ^ftanntett  {Siott^^tn)  ol|ne  Steine  }u  ttniCtte«.  €tnb 
biefeI6en  ^aI6  troden  getoorben,  fo  brfide  man  an  ber  ©tielfeite  ben 
@tein  l^eraud  unb  fe^e  ^e  n^ieber  in  ben  nidi^t  Irrigen  Ofen,  bod^  ntäffen 
fie  nid^t  jn  lange  barin  fein,  fonbem  an  ber  Suft  etmai^  nad^trodnen. 

166.  ^p^tlm  trotfnen.  fOtan  nel^me  reife,  t>om  Siegen  ettoad 
mflrb  geworbene  np\tt,  fd^dle  fie  unb  bol^re  baS  fterngel^äufe  l^erauU,. 
ober  fd^neibe  fie  in  ber  äRitte  burd^,  mac^e  bai^  Serngel^dufe  l^erauiS 
unb  trocfne  fie  in  einem  mdgig  geJ^eijten  Ofen. 

167.  ^eibeßeetett  (SBalbieeren)  jn  trotfnen.  @iut  audgefuc^t, 

tterben  folc^e,  bünn  audeinanber  gelegt,  in  ber  @onne  getrodFnet. 

tlnmerf.    jpetbeIBeer<ßompott,  fotDol^I  t>on  frifd^en  aU  Don  getrodfneten 
Oeeren,  iß  ein  \)oxiiiQli6)t^J0txtttl  gegen  ^tarr^öe. 

168.  SBeintranien  ju  ttodnen.  9Ran  nel^me  bagu  bteKeinen, 
füfsen,  fd^n^arjen  Strauben,  ))flü(le  fie  ab  unb  trodEne  fie  n)ie  ^eibel« 
beeren.  SRan  !ann  fie  ftatt  ^orintl^en  gebrauten. 

169.  Clmtteit  ju  trotfnett.  äBenn  bie  Quitten  t)om  Siegett 
etmad  mürb  gett)orben  finb,  werben  fie  gefd^cilt,  in  8  Xeile  gefd^nitten 
unb  getrodFnet.  Qwc  geit  I5nnen  einige  ©tüde  unter  getrodFneten 
ip^dn  unb  Simen  gelod^t  nierben,  looburi!^  folc^e  für  mand^e  einen 
angenel^men  @efd^mad(  erhalten. 

170.  Gebratene  Onitten  jitm  Seffert.  ^an  legt  bie  Onitten 
in  eine  irbene  Sd^fiffel,  brdt  fie  im  SadFofen  gau}  toti^  unb  gibt  fie, 
lalt  gen^orben,  mit  Sndtx  gur  Xafel. 

171.  ftfirfeid  in  trotfnett.  äRan  ma^e  and  einem  reifen,  ab^ 
gefd^Iten  ftürbii»  bad  föemge^dufe,  fd^neibe  i^n  in  Idnglic^e  Stftdfe, 
trodfne  biefe  an  ber  @onne  ober  in  einem  mfigig  gel^ei^ten  Ofen  unb 
(od^e  einen  Xeil  mit  getrodCnetem  Obft. 
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I.  3unge  (Bernüfe. 

2)ad  (Stttmad^en  berfeI6en  gefd^iel^t  in  SSlec^bä^fen,  todd^e,  ]^ei> 
meüfd^  berfc^Ioffen,  jahrelang  auf6etoa^rt  merben  fönnen.  Sai(  ®e» 
lingen  ^ängt  aaetn  Don  ber  ®fite  ber  Süd^fen  ab ;  ftnb  f ol^e  ntd^ 
borjt^is  bid^t  gearbeitet,  fo  erl^&It  bal»  ®emüfe  jid^  ntd^t  in  benfelben. 
S)iefe  merben  Don  beliebiger  ®röBe  angefertigt,  etma  fo  grog,  bag  fie 
bei  einer  Reinen  ^erfonenja^I  eine  Portion  galten;  getoöl^nlid^  nimmt 
man  fte  teild  ftarl  V2  Siter/teild  1^8  £iter  grog.  @d  ift  babei  jn 
bemerlen,  ia^  ®emäfe  in  einer  gedffneten  Stt^fe  fid^  ni^t  fönger  auf« 
betoal^ren  tä^t,  fonbern  fogleid^  Derbraud^t  loerben  mvi%  S)er  Stanb 
ber  9äd^fe  ift  intoenbig  ringsum  f 0  gearbeitet,  bag  ein  picAit^,  mnbe^ 
@tfldl  S3Ied^  aU  S)ede(  aufgelegt  tt^erben  lann.  Set)or  bad  Sinmac^en 
begonnen  toirb,  toerben  bie  neuen  Surfen  juerp  in  $ottafd^en(auge 
unb  bann  in  feigem  SEBaffer  tü^ttg  audgebrft^t 

Sorab  fei  l^ier  mitgeteilt,  ba^  ei^  neben  ben  nad^folgenb  it\^xxt* 
benen  Slec^bfid^fen  j[e|t  auc^  fold^e  giebt,  bie  man  ol^ne  groge  UmftSnbe 
felbft  Derfc^Iiejsen  unb  dffnen  !ann,  nrii>  ftnb  fo^e  in  neuefter  £on< 
fhntftion  )tt  l^aben  bei  $erm  3uliu9  Warner  (^ergament))a)}ierfabril) 
in  Stüin. 

2)ie  jum  lEinmad^en  geeigneten  ®emfife  ftnb:  (Srbfen;  bie  frä^e 
englifd^e  SRart  ober  9tittererbfe  ift  ^ierju  Dorjäglic^  gu  em^jfe^Ien, 
bo^  nel^me  man  biefe  ni^t  gar  }u  jung,  fonbern  menn  bie  $erne  i^re 
©röße  erreid^t  l^aben;  ferner  S)idebo^nen,  S^neibbo^nen,  Heine 
äBurgeln  (aR5^ren)^  bod^  aUtf^  jung,  ebenfalls  83Iumenfol^I  unb 
@))argeL  S)ie  bemerften  @(emfife  merben,  mit  JKui^nal^me  oon  (Srbfen 
unb  Spargel,  in  gefalgenem  SBaffer  l^alb  gar  gelocht,  loobei  n^eber 
reid^Ii^  SBaffer,  noc^  rei^Iid^  ®al}  genommen  \oni,  ba  bai^  fel^Ienbe 
®alj  leidet  beim  ®urc^ftoüen  erfefet  »erben  fann.  Krbfen  »erben  toie 
ge»0l^nli($  in  nid^t  langer  SSrfil^e  unb  jtoar  ol^ne  @a(}  nid^t  fiber 
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Vi  ®tunbe  gelod^t  unb  mit  ber  Srftl^e  eingefüllt.  ®))argel,  meldtet 
gonj  Dorjfigltd^  gut  fein  mttjs,  n^trb  nur  gut  abgetoafd^en,  nic^t 
getod^t,  bid^t  unb  fenlred^t  in  bie  93üd^fen  gef^ic^tet  unb  mit  lochen« 
bem  SSaffer  bebedt.  S)te  übrigen  ®entüfe  tuerben  ebenfaüi^  möglid^ft 
bi^t,  unb  itoax  folange  fte  nod^  l^eig  flnb,  in  bie  Sfid^fen  gefüllt, 
iebod^  braud^t  man  ft(|  bamit  nid^t  ju  übereilen.  Unter  bem  S)ed[el 
mug  nod^  ein  leerer  Kaum  t)on  ber  breite  eined  Keinen  l^alben 
gringerd  bleiben.  ®inb  bie  SBüd^fen  fo  tt>eit  angefüllt,  fo  giege  man 
in  jebe  fot)ieI  bon  ber  SBrü^e,  morin  bie  ®emüfe  abgelöst  morben 
ftnb,  bag  bie  Dberftä^e  berfelben  eben  bebedEt  toirb  unb  nur  ein  Heiner 
Slaum  bon  2  ©trol^^alm  93reite  bon  ber  Oberfläche  bed  ®emüfed  Bii^ 
an  ben  ^dü  ber  Süc^fe  bor^anben  ift,  ol^ne  tt)eld^en  bad  Söten  un« 
möglid^  n^äre.  Stöbann  gel^t  man  jum  Söten  ber  ^eig  angefüllten 
SSüd^fen  über,  tt^eld^ed  einen  gefd^idFten  unb  guberläffigen  93Ied^arbeiter 
erforbert,  ba  bon  bemfelben,  toit  glei^  anfangi^  bemerlt,  bai^  Gelingen 
bed  fangen  abfängt.  Sie  Keinfte,  unbebeutenbf^e  Öffnung  bon  ber 
®rö6e  einer  9tabetf})i6e  Ben^irlt  baiS  SSerberben  bed  ^nl^altd ;  tt>irb 
bagegen  nad^ftel^enbed  Serfal^ren  bom  &Umpntt  genau  befolgt,  fo  ift 
bad  ganje  Sulöten  eine  ^leinigleit.  2)er  auf  bie  £)ffnung  gelegte 
S)etfel  mirb  juerft  mit  bem  Sötlolben  unb  ehoad  ginn  aufgelötet,  o^ne 
mel^r  Sinn  ju  nel^men  aü  }um  galten  bed  2)edetö  erforberlid^  iß. 
S)ann  mujs  ber  &Umpntt  anfangen,  auf  ben  ganjen  Staub  einen 
Xropfen  Sinn  neben  ben  anbem  ju  f e^en,  f o  bag  bie  einjelnen  Ztop^tn 
fid^  bad^jiegelfSrmig  bedCen  unb  auf  biefe  SBeife  ein  erhabener  bidCer 
aiing  bon  Sinn  entfielet.  2)ie  jugelöteten  Süd^fen  lommen  fobann  in 
einen  grojsen  ßeffel  mit  (od^enbem  SBaffer,  n)orin  fte  ununterbrod^en 
2  @tunben  fod^en  unb  nad^bem  barin  erlösten  muffen.  Sltöbann  fann 
man  bad  (Seiingen  ober  äRiglingen  fogleic^  beurteilen.  3ft  ber  äSoben 
unb  S)edEel  leidet  nad^  innen  gebogen,  f o  ift  baiS  Gelingen  gemiB ;  finb 
l^ingegen  biefelben  nad^  äugen  gebogen,  fo  ^atte  bie  IBüd^fe  Suft  unb 
mu|  bal^er  uiieber  aufgemad^t,  bon  neuem  gelötet  unb  gelod^t  tt)erben. 
S)ad  ^od^en  l^at  ben  gmedC,  ben  @auerftoff  ber  Suft  bei  einer  %tmpt^ 
ratur,  bei  toeld^er  leine  ®ärung  ftattfinben  fann,  ju  affimtlieren,  n^o« 
l^er  auc^  beim  (Srialten  ber  luftleere  Slaum  in  ber  93ü^fe  entftel^t. 
i8eim  Eintragen  ber  93üd^fen  mug  ber  Klempner  gegenwärtig  fein 
unb  fold^e  nod^  ^U  ®tunbe  in  bem  lo^enben  äßaffer  beobad^ten.  3ft 
nur  bad  neinfte  Söd^eld^en  borl^anben,  fo  mad^t  ft^  biefed  burd^  fleine 
aud  bemfelben  auffteigenbe  Suftblafen  bemerllid^.  S)ie  93üd^fen  tott^ 
ben  an  einem  lül^len,  red^t  trodfnen  Orte  aufben^aj^rt.  9tad^  14  Xagen 
muffen  fold^e  nad^gefel^en  n^erben,  finb  fte  bann  nad^  äugen  gebogen, 
moÄ  jebod^  feiten  borlommt,  fo  muß  ber  ^nl^alt  gleidj  gebraust  »er* 
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gefteQte  fd^arfe  ßneifjangen  (©eiferen)  ober  buvd^  (Stnfd^Iagen  belS 
S)ectete  mittete  einel^  )6eilel$,  oud^  mit  einem  alten  aReffer  nnb  einem 
glü^enben  ^urreifen. 

S)ad  ®emflfe  mirb  auf  folgenbe  SBeife  geftoüt:  9Ran  (äffe  in  einem 
irbenen  ober  glacierten  Xopfe  ein  ©tfidfc^en  ^rifc^e  Sntter  jum  Sod^en 
lommen,  gebe  nac^  Ser^ältnid  ber  $ortion  Vt— 2  (Sg(öffe(  mtffi 
barein  unb  rü^re,  bid  el$  fteigt,  fflge  bann  f o  Diel  t)on  ber  ®emäfebrfl]^e 
nnb  frifd^e  Suttcr,  oft  nötig  ift,  J^inju,  gebe  gu  ffirbfen  unb  SJlö^ren 
aud^  eüoad  3ud(er,  fotoie  bad  nötige  ®a(},  laffe  bad  ®emflfe  barin 
fod^enb  ^ei§  merben,  rü^re  ed  nad^  feiner  9lrt  mit  titoa^  feingel^adEter 
$eterfUie  burd|  unb  rid^te  ed  fogleid^  an.  S)er  @^argel  toirb  in  feiner 
^rül^e  mit  bem  nötigen  ®al}  )um  Sod^en  gebrad^t  ober  aud^,  nad^bem 
bie  ©üd^fe  geöffnet  ift,  eine  ©tunbe  lang  in  frift^em  835affer  getoäffert 
unb  barin  gum  ftod^  gebrad^t,  nad^bem  bad  nötige  @al}  gugefügt 
x%  unb  bann  koie  getoöl^nlid^  angerid^tet,  mit  gef^molgener  ^Butter 
ober  einer  fauerlid^en  @t>argelfauce  gur  Xafet  gebraut.  SSIumenlol^l 
unb  groge  Sol^nen  merben  ebenfaOd  in  il^rer  Srü^e  lod^enb  l^iB 
gemad^t,  erftere  mit  einer  83(umenIo]^{fauce,  Ie|tere  mit  gefd^molgener 
Sutter  unb  ^eterfilie  burc^gefd^toenft.  ®emttfe  auf  biefe  Slrt  gu«^ 
bereitet  finb  ben  frifc^en,  too  ni(|t  gleid^,  bod^  fel^r  &^nli(^  unb  l^aben 
nic^ti»  ©taried,  toai^  i^nen  eingtg  unb  aQein  burd^  längered  föod^en 
ober  ffiarml^atten  mitgeteilt  nrirb,  mal»  am  toenigften  (Erbfen  unb 
äBurgeln  i^ertragen. 

S)ie  Sfid^fen  mflffen  nad^  bem  ®ebraud^  gut  gereinigt  an  einem 
trodhien  Orte  oufbenia^rt  unb  t^or  jebel^matigem  (Sebraud^  t)om 
Sitmpntt  nad^gefe^en  werben. 

2*  fSom  (Einutad|en  jjnnger  @emfife  tu  Stttttnettfräge*  Sai^ 
Sinmad^en  in  99Ied^büd^fen  ift  gmar  fel^r  gu  em))fe^(en  unb  nid^t 
fo  umftfinbßd^,  aft  ed  burd^  eine  notn)enbige  genaue  9(nn)eifung  er^ 
fc^eint;  inbeS  toirb  mand^e  ©auiJfrau  bie  Soften  ber  Süd^fen  berüd(=* 
fld^tigen,  tot^ifjali  fjitt  eine  gwcite  SBcife,  junge  ®emüfe  in  Srunncn* 
frfige  eingumad^en,  mitgeteilt  ift,  unb  fei  babei  bemerlt,  baß  fie  fid^ 
gang  befonberd  bei  ©d^neibebol^nen  betoäl^rt  l^at. 

3Jtan  fc^neibe  junge  SSo^nen,  füOe  fie  fo  bid^t  aft  möglid^  in 
Krfige^  kodd^e  gut  gereinigt  unb  böOig  troden  fein  mäffen,  t^ue  in 
ieben  ^rug  1  X^eelöffel  ®a(g  oben  auf  bie  93o^nen,  binbe  ^e  mit 
einer  gereinigten  93lafe  gu  unb  fteHe  fold^e  in  einem  fteffel  mit  !a(tem 
Sßaffer  auf  ein  ftaried  Seuer,  bod^  mug  fo  t)iel  ^eu  gmifd^en  bie  ßräge 
gelegt  »erben,  baß  fie  fid^  nid^t  berühren.   S)er  ffiejfcl  barf  nid^t  Aber 
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eine  Stunbe  auf  bem  Sfeuet  Met6en.  !(föbann  lägt  man  bte  ftrflge  in 

bemfettcn  erfalten,  öerpegclt  fte  gut  unb  bctoal^rt  fte  ön  einem  luftigen^ 

froftjfreien,  ettoaiS  bunfeln  Orte.   @eI6tge  bärfen  bid  jum  (Sebraud^ 

nid^t  Don  ber  ©teile  gefegt  »erben;   otöbann  wirb  ber  ^aW  Dom 

ßruge  gefd^Iogen  uttb  bie  Sonnen  tt)ie  frifd^e,  mit  ©ouitton  ober 

»üffer  unb  Sutter  geftobt.  . 

^nmerl.    @tn  ^rug  liefert  bei  einet  ntd^  ^u  großen  ^fettfd^aft  eine  l^in« 
reid^enbe  Portion. 

^odi  ift  bad  ©d^toefeln  bfl^firüge  jum  (Srbalten  bed  (3$emafed  fel|r 
ju  empfel^ten,  unb  !ann  biej^eim  dinmad^en  ber  f}rü(^te  fflx,  2  nad^* 
gefeiten  »erben.  >y 

3«  Spargel  itt  jSA^elsliittter*  S)er  Spargel  jum  (Sinmad^en 
mirb  ganj  jung  ut^bü^dji  geni>mmen,  gel^örig  abgejogen,  fo  tueit  ab« 
gef c^nitten,  bid  erjpinfäitgt  l^arttiA  ju  n)erben,  in  Io(|ienbem  gefaljenen 
^ffer  in  einem^uberen  lopfe/i^  mit  SBeijenlleie  auiJgefod^t  fein 
mug»  offen  gor  getod^t  unb  auf  eineKS^ud^e  jum  SlbtrodCnen  aul^ein« 
anber  gelegt.  /  ^dbann  n)irb  Kare  @d^me]^butter  ol^ne  ben  minbeften 
ajobenfaft  a\M  Seuer  gefegt,  unb  »enn  fie  fod^t,  ber  Spargel  l^inein« 
gelegt,  gut^urd^gefoc^t  unb  bann  mit  ber  äJutter  in  @inmad^eglfifer 
gefüllt,  bod^  mn^  bie  etnia  abgegebene  Seud^tigleit  bed  Spargetö,  bie 
ju  Soben  finit,  gurfidbleiben  unb  nid^t  bad  ©eringfte  Dom  Spargel 
aud  ber  99utter  lerDorftel^en,  biefe  Dielmel^r  einen  Sittger  breit  ben 
Spargel  bebedCen.  SSöÜig  ertaltet  ftreue  man  einen  Sittger  bidt  trod(« 
ned  Sat}  barauf  unb  fteKe  bie  ®(äfer  offen  an  einen  latten,  trodFnen, 
luftigen  Ort. 

9}eim  @ebraud^  toirb  ber  Spargel  mit  ber  93utter  ^eig  gemad^t, 
fobann  herausgenommen,  mit  einer  Spargelfauce  angertd^tet  ober  ju 
Suppen  unb  gri!affee3  benu|t. 

4*  3!nnge  Srbfeu  in  Bali  einjumad^ett  (bie  in  Sledlbfid^fen 
eingemac^tett  l^abeu  jebod^  itn  SSorjug)*  @S  totxitn  3  Xeile  junge 
Stittererbfen  unb  1  Xeil  Salj  in  ein  fleined,  faubereS,  aui^gebrü^tei^ 
unb  n)ieber  getrodfneteS  Sädfc^en  Don  Seintt}anb  getl^an,  jugebunben, 
in  einen  Steintopf  gefegt  unb  auf  baS  SädFd^en  eine  mit  S93affer  gefüllte 
SBeinflafd^e  geftellt.  Die  Sttbereitung  ift  unter  ben®emäfen  (C.  SRr.  95) 
2U  finben. 

5*  ^^nge  ^bfen  ju  tro^ett.  SRan  Mi)U  baju  bie  frü^e 
englifd^e  Slitter^  ober  äRarlerbfe.  ®S  hjerben  biefe  jung  aui8ge|ülft, 
in  toeic^eS  fod^enbe§  SBoffer  gefd^üttet,  xxai^  5  SRinuten  ^erauS^ 
genommen  unb  auf  lüd^ern  jum  Slbtrodtnen  ausgebreitet.  S)ann 
ioerbcn  fie  auf  SRa^men,  bie  mit  fauberen  ^apierbogen  belegt  ftnb,  in 
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einem  fc^toac^  ge^eijten  Ofen  langfam  getvocfnet.    3aian  bmaf)ii  fte 
in  })a<)ietnett  ©äcfd^en  an  einem  trocfnen,  luftigen  Orte  l^ängenb. 

93eim  @e6raud^  toerben  fte  a6enb§  }Ubor  in  lalted  meic^ei»  3Baffer 
gelegt  unb  anbern  Xagd  abgefod^t.  Sltdbann  toixi  totxift^  SBaffer  mit 
frif(|er  ©utter  unb  einem  ©tücfd^en  Sucfer  jum  Äod^en  gebrad^t,  bie 
Srbfen  barin  mi^  gelod^t  unb  mit  bem  nötigen  ©alj,  $eterfilie,  etmad 
guder  unb  nod^  einem  ©tädd^en  Suttev,  mlä)^^  in  SRe^I  umgebre^t 
toixb,  angerid^tet. 

Änmerf.  Die  angegebene  @otte  Bebarf  jum  SBetdfttoetben  IV«  bi«  ^öd^ftcn§ 
2  @tunben.  $at  man  feine  grüne  ^eterfilie,  fo  lann  man  ^nm  ^od^en 
^eterflUcnbuttcr  nel^mcn. 

6*  Sttfeliol^nen  itt  @alj.  2)ie  ©rogebol^nen,  nio  möglid^  eng* 
lifd^e,  n^erben  auiJgefc^otet  unb  wie  (Srbfen  be^anbeft. 

7*  Sanetam^fer  eittjumad^en«  S)er  Sauerampfer  toirb  gut 
t)er(efen  unb  getoaf^en,  in  lod^enbed  SBaffer  get^an  mit  etmad  @al}, 
bod^  nur  fo  lange  bartn  gelaffen,  bid  er  etma^  meid^  gen^orben,  jum 
Sod^en  barf  er  ni^t  lommen.  S)ann  fd^üttet  man  i^n  rafd^  auf  einen 
bereitfte^enben  S)ur(^fd^Iag,  fc^üttelt  i^n  ^äufig  unb  ftellt  i^n  einen 
lag  ^in,  bamit  er  ganj  trodfen  tt)irb;  brflcfen  barf  man  i^n  nic^t,  weit 
er  fid|  leitet  jcrbrädtt.  2)ann  t^ue  man  ben  Sauerampfer  in  einen 
reinen  ©teintopf,  ftreid^e  i^n  glatt  unb  bebedCe  i^n  mit  ge[d^mohenem 
^ammelfett,  bamit  leine  Suft  ^injulommt.  S3ei  jebeUmaligem  Öffnen 
bed  Xopfed  mni^  bad  f^ett  lieber  bon  neuem  gefi^moljen  barfiber  ge« 
gof[en  tuerben. 

Sef[er  milrbe  ei^  fein,  man  nel^me  Keine  Xöpfe,  um  jebedmal  eine 
tßortion  ju  l^aben.  3n  (^egenben,  n^o  ber  SBinter  lange  bauert,  ift 
biefei^  Singemad^te  fe^r  angenehm. 


8.  tCOgeweitie  Wegeltt  (eim  (Sinmad^ett  ber  fiftrigen  ®eittfife. 

®ie  Säffer  muffen  fogleid^,  nad^bem  fle  leer  gehjorben  finb,  mit 
einem  ^anbbefen  gut  gereinigt,  barauf  mit  laltem  SBaff er  gefüllt,  f otd^eg 
wd^renb  8  lagen  einigemal  erneuert,  bann  gut  gefc^euert,  mit  l^eigem 
Sßaffer  gebälgt,  an  ber  Suft  getrodnet  unb  auf  eine  Unterlage  gefteUt, 
betoal^rt  werben.  93or  bem  fiSinmad^en  ber  ©emüfe  mujs  man  bad 
SCudb&l^en  wieber^olen.  (Semüfe,  weld^e  bor  bem  (Sinmad^eu  abgetoc^t 
werben,  erl^atten  baburd^  eine  fd^öne  grüne  Sarbe,  ba^  bie^  in  einem 

38* 
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fut>femen  Reffet  gefd^tel^t,  toeld^ei^  au^  inxifau^  ntd^t  nad^teitig  ift, 
toenn  foId^eiS  foglcid^  aui^gefd^ütlet  nnb  jcbc^mat  frifd^eiJ  SBaffcr  ge* 
nomtnctt  loirb.  3ft  ba«  ®emüfc  etngcma^t,  fo  muß  baiJfcffic  tntl  einem 
leinenen  Xnc^e  bebecft,  mit  SRcerrettid^  ober  ZxauitnUäftmi  belegt 
nnb  mit  einem  ©inleger  nnb  fo  öielem  ©etoid^t  öerfel^en  toerben,  bog 
ha^  @(emüfe  mit  S3rü^e  bebecft,  aber  nid^t  au^ge^re^t  n^irb.  ®ad 
Steinigen  ber  f^äffer  ge{(|e^e  aSe  8  Xage,  n^obei  bad  Xud^  andgen^afd^en 
toerben  mu§.  Slud^  fei  man  anfmerifam,  bafe  leine  SJrü^e  fel^tt,  anbern»« 
faUd  giege  man  nad^  bem  Steinigen  gelod^te^,  lalt  geioorbened  äSaffer 
l^inju. 

$atte  bai^  ®emflfe  aber  trodCen  geftanben,  fo  mng  man  t^or  bem 
92ad^füIIen  forgfältig  allein  SSerborbene  abnehmen,  babei  anä^  mit  bem 
Singer  ringsum  fal^ren,  mo  fid^  getoöl^nüd^  nod^  ettoaS  SBeic^eiJ  finbet, 
nnb  mit  einem  reinen  anSgetomngenen  Ind^e  ba8  gajs  anSttjifd^en,  ha^ 
%vii)  in  frifd^em  SSSaffer  anSttJaf^en  nnb  baS  fo  oft  ttjiebcrl^olen,  bis 
ba8  gaß  rein  unb  ftar  gehjorben  ift.  ®ann  giejse  man  bie  ©rillte 
mitten  aufS  ®emüf e,  lege  baS  auÄgetoaf d^ene  %uä)  toieber  barauf ,  aud^ 
frifd^e  Slötter,  foioie  aud^  im  abgett)afd^enen  (Einleger  nnb  Stein. 

©eim  ^erauSnel^men  baS  (Bemflfe«  faffe  man  ba8  barauf  liegenbe 
Ittd^  t)on  allen  Seiten  juf ammen,  bamit  ber  barauf  befinblid^e  S^Ieim 
ft(^  nic^t  bem  ©emfifc  mitteile,  unb  nel^me  aud^  t>on  ben  Seiten  ein 
menig  meg.  S)arauf  toirb  bai^  (Semfife  nic^t  über  bem  ^a^  auiSgebrädCt, 
bal^  jum  Überlegen  befHmmte  Xud^  aulSgemafd^en,  unb  nad^bem  (Sin«» 
leger  unb  Stein  gut  abgef))ült  finb,  bad  Sfag  lieber  jugelegt.  So  * 
bleibt  bad  ©emflfe  ol^ne  aßen  9lebengefd^mad  ganj  frifc^. 

9*  Sd^netbebol^nett  tol^  einjumat^ett  (fel^r  ^vA).  Qum  &tt* 
mad^en  möchten  junge  S^edtf alatbol^nen  ben  Sd^ioertbol^nen  öor jujieben 
fein,  weit  festere,  toenn  man  nid^t  Seit  l^at,  gerqbe  ben  nötigen  StiU 
pmitt  ju  benu^en,  gar  ju  fd^nell  ^art  toerben.  Übrigens  ift  eS  nic^t 
in  S(brebe  ju  fteUen,  ba|  Ie|tere,  meid^  qtp^üH,  feiner  finb. 

Su  100  $ßfunb  Soj^nen  (eine  genjöl^nlic^e  SRange,  großer,  runber, 

ftarl  gefaßter  SBafd^Iorb  öoH),  bie  man  fein  unb  lang  f^neibet,  nimmt 

man  7Vs  ^nb  Sal},  metd^eS  man  teitoeife  burd^ftreut  unb  lofe 

burd^rfil^rt.    So  lägt  man  bie  93o^nen  aber  9iad^t  in  bem  ®efäge 

ftel^en  unb  füKt  fie  am  nad^ften  SKorgen  o^ne  bie  Srü^e  feft  in  baS 

baju  beftimmte  ^a§.  ®S  toirb  bann  nod^  fo  t)iel  ©rül&e  l^eröortreten, 

als  nötig  ift,  bie  Sol^nen  }u  bebetfen^  Siad^  3 — 4  SBod^en  hjirb  baS 

Unreine  abgenommen,  unb  foKte  eS  nötig  fein,  fo  ttjirb  eine  gelod^te 

Saljpöfel  barauf  gegoffen.    Übrigens  rid^te  man  fid^  nad^  Str.  8. 

^nmerl.    fOlan  fe^t  btefe  iBol^nen  abenbS  tjor  hem  ©ebraud^  mit  talttm 
Sßaffcr  aufs  gfewer,  lögt  fic  eine  @tunbe  fod^en  unb  fc^t  fte  ilber  "^a^^t 
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in  lalM,  frifc^ed  fSaffec.  %xi  anbern  2Stoxqm  toerben  fie  gut  abgefault 
unb  junt  ilufftotoen  mit  Baffer  unb  aSutter  aufd  treuer  gebracht.  (Sit 
ßnb  in  einer  8tunbe  gar  unb  t)on  fel^r  gutem  ©efdjimad. 

10.  @fl^ttcibe(o]|tteii  üb^tUi^t  einsutttail^ett.   3n  Sanbi^aui»« 

l^altungen,  too  bie  Sol^nen  im  eigenen  ©arten  tuad^fen,  p^Mz  man 

fold^e,  tt)te  fie  jum  Sinmad^en  ))a{fen,  fd^neibe  biefelben  fein  nnb  lang, 

Dermifd^e  fie  mit  loenigem  ®al}  unb  rül^re  fie  fo  lange  lofe  burd^ein« 

anber,  biiJ  ber  Saft  fid^  jeigt.  S)ann  brücle  man  biefelben  in  ein  gaß 

unb  befd^toere  fie  mit  (Einleger  unb  &tmd)t  @inb  ^o^nen  jum  (Siu" 

machen  ttiteber  l^erangetoad^fen,  füge  man  fie  auf  gleid^e  SBeife  ju  ben 

frül^ercn  unb  fal^re  f o  fort,  big  bie  jum  Sinmad^en  beftimmten  Sonnen 

iufammen  ftnb.   2)onn  bringt  man  reid^Iic^  SSaffer  in  einem  großen 

ßeffel  }um  Socken,  füllt  einen  ftorb  gur  ©ätfte  mit  ben  eingemad^ten 

Sol^nen,  fe|t  il^n  in  bad  ftarl  lod^enbe  äSaffer,  lajst  fie  eben  burd^« 

lod^en  unb  legt  fie  jum  Slbfü^Ien  in  ben  ^eQer  auf  grobe  Xüd^er. 

Durd^  ia^  Äbfül^Ien  an  ber  Suft  bcriieren  bie  SJo^ncn  il^re  grüne 

Sfarbe.   S)arauf  brüde  man  biefetben  mit  toenigem  @al}  in  ha^  Sfa^ 

unb  t)erfe]^e  fotd^ei^  na^  9Zr.  8  mit  Xud^,  Slättem,  (Einleger  unb 

(Setoid^t. 

fUnmtxt  Sad  (Sinmad^en  ber  Ool^nen  üor  bem  ^bfod^en  btent  §ur  SSe« 
quemlid^Ieit,  um  nur  einmal  bie  ä^ül^e  bed  2(bIod^en3  gu  l^aben.  ^uä^ 
tonn  mau,  fällig  ©tielmu^  eingemad^t  toüxU,  fo  lange  bamit  n)arten, 
ff\&  fold^ed  abgelod^t  mirb,  mn  biefe  SCrbeit  bann  sugleid^  Domel^men 
|tt  Idnnen. 

11*  @i^netbefiol^nen  auf  anbere  Htt  (31t  eitt)ifel^Iett).  S)ie 
Sonnen  toerben  t)oIItoad^fenb,  bod^  nod^  jung  gefd^nitten,  ein  fieffel 
t>on  fiu))fer  ober  äReffing  boQ  SBaffer  jum  Sod^en  gebrad^t,  bie  äSol^nen 
l^ineingefd^üttet  unb  nur  einige  aJlinuten  barin  gelaffen,  toenn  fie  aud^ 
nid^t  böKig  burd^Iod^en,  in  einen  ^orb  ober  2)urd^fd^Iag  gefc^üttet  unb 
gum  !(bffl^Ien  biel  IdteiS  SBaffer  barüber  gegoffen.  SDer  9§oben  bei» 
gfaffei»  totrb  nun  mit  ettoai»  ®alj  beftreut  unb  jebe  abgelod^te  Portion 
Sonnen,  tooju  man  jebedmal  frifd^ed  SBaffer  jum  So^en  bringt,  inS 
%a%  gebrüdft.  3ft  man  mit  itm  Slblod^en  fertig,  fo  ftreut  man  ettoad 
@al}  auf  bie  SSol^nen  unb  bebedEt  fie  mit  laltem  SBaffer,  befd^mert  fie 
anfangt  nic^t  ftarfer,  aU  e$  bai»  9tieber]^a(ten  ber  93o]^nen  erforbert, 
bamit  fie  nid^t  }u  feft  ge|)re|3t  toerben  {^pättt  lann  man  ettoad  mel^r 
&ttoi(i)i  }um  SSefd^toeren  nehmen).  3la^  14  2:agen  giejst  man  bie 
IBrftl^e  bat)on  ab  unb  toieber  laltei»  SSajfer  barauf,  unb  toieberl^olt 
bied  bon  Süi  }U  Seit,  ettoa  alle  14  Xage. 

S)ie  8)o^nen  auf  biefe  äSeife  eingemad^t,  f)aitn  eine  borjüglid^ 
fd^öne  3arbe,  bebürfcn  loeiter  nid^t  be§  ©atjeiJ,  jum  SQäeid^toerben  nur 
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einer  futjett  3^/  ^^^^n  leinen  unangenel^men  @>eru(i^  unb  flnb  im 
(&z^ä)mai  faft  mit  ben  frifc^en  SJo^nen  gu  t^ergleid^en. 

12.  Kleine  &ülafbo1tntn  mit  @alj  eittjumad^em  Man  nel^me 
boju  eine  beliebige  ©orte ^rinjePöl^n^en  ober  burc^gebrod^ene  SEBac^^ 
bo|nen. 

@ie  toerben  nad^  SJelieben  t^or  ober  naä)  bem  Slbfod^en  aufmerlfam 
abgefoft,  Ie|tere8  ift  öorjujiel^en,  in  einem  lupfernen  Äcffel  mit  fod^en* 
bem  SBaffer  einige  9Rinuten  abgelod^t,  unb  nad^bem  fie  erfaltet  finb, 
mit  red^t  t)ielem  Salj  Iagenn)eife  in  ein  ($ag  gebrädt  unb  biefed  nad^ 
Sfhr.  8  öerforgt. 

13«  ftleine  BalatUf^ntn  toff.  gu  30  $funb  berfelben  3  ^nb 

3)ie  995^nd^en  n^erben  abgefaft,  gemafd^en,  auf  ein  @ieb  gefd^üttet, 
mit  bem  ©al}  burd^ftreut  unb  in  einem  fauberen  gfaffe  aber  9tad^t  ^in« 
gefteüt.  Slnbern  Xaged  n^erben  fie  burd^gemengt,  ganj  feft  in  ein  Sin^ 
mad^efag  gebrüdt  unb  bai^felbe  nad^  9tr.  8  {ugelegt.  Söa^  Steinigen 
»erbe  nid^t  öcrfäumt. 

14«  ©alatbol^uen  in  6ftl3taiaffer  einjumad^en  (tiorjfiglid^). 

SRan  lod^t  bie  Sonnen  ganj  ober  burd^gebrod^en  l^alb  meid^,  brfidt  fie 
erlaltet  in  ein  iSa^,  lod^t  eine  ®alipMtl,  mld)t  ein  @i  trägt,  ungefäl^r 
auf  6  Siter  SBaffcr  3  5ßfunb  ©alj,  unb  gießt  fold^e«  erloltet  über  bie 
äSol^nen.  2)iefe  Quantität  n)irb  ^inreic^enb  fein,  einen  l^alben  Slnler 
}u  bebedEen.  83eim  finlegen  bei$  Sfaffed  rid^te  man  fid^  nad^  9ir.  8. 

15«  ©alatbol^tten  in  Sfftg«  2V4  Siter  äBeineffig,  iVs  Siter 
SSrunnentoaffer,  eine  ^anbt)oII  ©alj,  reid^ßd^  äßeerrettic^  ober  trodne 
SngwerftüdEe,  Sorbeerblätter,  5ßfeffer  unb  Kettenpfeffer« 

2)ie  @a(atbo]^nen,  n^elc^e  man  nac|  ^Belieben  t)on  jeber  @trö§e 
nel^men  lann,  werben  gut  abgefaft,  in  einen  lupfernen  ^effel  in 
braufenb  fod^enbed  äBaffer  teilmeife  gen^orfen,  toorin  fie  aber  nur 
ettoa  10  äRinuten  bleiben  bürfen,  n)ei(  fie  fonft  mii)  h)ürben  unb 
leidet  t)erberben  lönnten.  S)ann  legt  man  fie  jum  ^altmerben  aui^ein« 
anber,  bod^  barf  bieiS  nid^t  an  ber  Suft  gefc^e^en,  bie  Suft  benimmt 
ben  93o^nen  i^re  grüne  t$arbe.  8(föbann  brüdt  man  fie  lagenmeife  mit 
bem  ®ett)ürj  in  einen  lopf,  fd^Iägt  (£ffig,  SBaffer  unb  ©alj,  bi8  tefetere« 
auf gelöft  ift,  gießt  eg  barüber — eg  muß  bie  öo^nen  ööttig  bebedEen  — , 
unb  legt  einen  Beutel  mit  einer  bünnen  Sage  ©enffamen,  n^eld^er 
nad^  aßen  ©eiten  ^in  bie  93o^nen  genau  bebedtt,  famt  ©d^iefer  unb 
©tein  barauf,  binbet  ben  lopf  ju  unb  fteKt  i^n  an  einen  luftigen  unb 
falten  Ort. 
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«tnmetf.    5Die  Colinen  toerben  obgelod^t,  mit  &l  unb  d^ffig  dd  Salat 
au(i^  burd^gefloüt,  obet  mit  einer  (Sierfauce  aU  ®emüfe  gegeben. 

16.  Gittgettiad^ted  StielntttS.  Slad^bem  bais  ^aut  t)on  ben 
ff&pptn  abgeftreift,  toerben  biefe  in  einem  ($ag  gut  gemafd^en  unb 
gefpütt,  jum  Sblaufen  in  einen  Korb  gelegt,  fein  gefd^nitten  unb  n>te 
©d^neibebol^nen  nad^  SSelieben  rol^  ober  eben  abgelod^t  mit  ©alg  ein« 
gemacht.  —  3nt  erfteren  fJaHe  tt)trb  in  einem  fjaffe  baiJ  ©alj  tüd^tig 
burd^gemengt,  bai^  3Rn^  nod^  12  ©tunben  in  ein  gau}  fauberei^  Sin«' 
mad^efag  gebrfidtt  unb  biefed  nad^  Str.  8  jugetegt. 

Son  ber  StielmuiSbrü^e  fteOe  man  einen  Xeit  ii^  jum  anbern 
Xage  l^in,  bamit,  n^enn  nt^t  ^inlänglid^  neue  Srfll^e  entftanbe,  man 
ftc^  aul^l^elfen  lönne. 

17*  SBeiter  Stoffl  {StapptS,  fBtx^ttant).  gu  Vi  €)^m  — 
1  Änler  —  lann  mm  ungefdl^r  24  fefte,  mittelgroße  Söpfe  red^nen; 
kofinfc^t  man  ganj  fein  gef^abtei^  ^raut  ju  l^aben,  fo  werben  30  bid 
34  fefte  $^5))fe  erforberli^  fein.  Snbed  pte  man  ftd^,  SSinterIa))))ei» 
einjumad^en,  ba  fold^er  ja^e  unb  ftartfd^mecfenb  ift. 

2)er  ^ol^I  toerbe  toomöglid^  batb  nad^  bem  9(bne!^men  in  frifd^em 
@aft  fein  unb  lang  gefd^abt,  \>al  Saß  mit  ettt^ad  @a(}  beftreut  unb 
ber  ^0^1  in  bünnen  Sagen  ol^ne  ©alj  fo  feft  atö  mögßd^  hinein« 
gebrfidtt. 

©anje  Sßeintrauben  unb  Heine  Sordborfer  %f\tl  mit  ber  ©d^ale 
nad^  oberldnbifd^em  99rau<^  lagenkoeife  burd^gelegt,  ift  ju  em))fe^(en. 
©ne  Sü^entaffe  ooll  gute«  «fiböl  —  lein  JRapgöt  —  burd^gejt)rengt, 
mad^t  bal^  @auer!raut  milbe  unb  betoirlt  eine  fd^5ne  ^axit.  S(ud^ 
lann  man  nac^  ©efaHen  5ßfefferförner  unb  SESad^oIberbeeren  burd^* 
fhreuen.  Slud^  toirb  n^ol^I  lagentoeid  Sümmel  angemanbt,  tnbed  möd^te 
ei5  oorjujic^en  fein,  beim  ftoc^en  einen  l^alben  VA  ganjen  I^eelöffel 
ßämmel  in  ein  Sap))d^en  gebunben,  jum  @auerfraut  ju  legen. 

18*  (Snbitiien  eiusttmat^en.  (Sd  toerben  ^terju  nur  glatte  gelb 
getoorbcne  Snbioien  genommen. 

Slad^bem  man  fic  t)on  i^ren  grünen  Stottern  gereinigt  l^at,  toerben 

pe  getoofc^en  unb  in  ein  ®Iieb  lange  ©tüdfe  gefd^nitten,  nochmals  ge* 

toafd^en  unb  jum  ablaufen  l^ingeftellt.    hierauf  legt  man  fic  mit  rot* 

nigem  ©alj  in  ein  reinem  gaß  ober  in  einen  fteinernen  %t>p\  unb 

befd^toert  fle  gel^örig  mit  ®eioid^t. 

fCnmerf.  ©etm  ©ebraud^  werben  fle  abgcfod^t,  ouSgcttJäffcrt,  feft  auSgc«- 
brüdt  mit  ©utter,  ©al§,  etwa«  geftoßenem  Swiebod  unb  SRugfat  bur(^* 
9eftot>t,  au^  xooiji  mit  einem  (^ibotter  abgerül^rt, 
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19*  6d^ttetbefiol^nen  ju  ttoäntn.  fBlan  nt^mt  baju  bte  grogen 
fogettannten  ©f^edfalatbo^nen,  bie  fd^on  audgetoad^fen,  aber  nod^  red^t 
jürt  ftnb,  fd^netbe  fte  beinal^e  einen  l^alben  Singer  lang  unb  einen 
lalben  gfinger  btdE,  lod^e  fte  in  fod^enbem  äBaffer  einige  äl'linuten  oB 
unb  trodfne  jte  in  einem  leidet  gel^eijten  Ofen  nid^t  ju  ftarl.  Sie 
ntfiffen  l^eOgrän  unb  jal^e  bleiben,  bfirfen  at\o  nid^t  bred^en. 

20*  6alatb3]^ttd|en  jn  ttotfuen*  "S^ain  ftnb  bie  $rinaefftnbö^n^ 
d^en  ju  empfehlen,  bod^  ftnb  aud^  anbere  Heine  ©todEfalatbol^nen  gut. 
äJian  nel^me  fie  nur  nid^t  gar  ju  jung,  tt)enigften§  nic^t  el^er  bis  Heine 
©Dianen  barin  ftnb.  Sie  hjerben  borfid^tig  abgefaft,  einmal  aufge«» 
lod^t  unb  tt)eber  ju  langfam  nod^  jU  ftarl  getrodtnet.  S)ie  SSol^ne  muß 
jd^e  bleiben,  barf  nid^t  bred^en.  S)ie  gafern  ober  Streifen  laffen  [x6) 
nai)  bem  fiod^en  am  beften  abjie^en. 


V.  (Betränke  mh  £Mxl 


I.  (SekänU. 

1»  S^on  kierfd^iebenett  ftaffeeforten^  nom  SSafd^en,  Srennett 
unb  Waffttn  bed  ftaffeed  nnb  Hott  eittigen  Sunogaten. 

SRoHaiftber  feinfte,  ttjol^Ifd^medfenbfte  unb  teuerfteÄaffee;  feinei5 
geuerS  toegen  aber  nid^t  ber  gefunbefte.  Siäd^ft  biefem  ttiirb  bcr  gelbe 
unb  befonberS  ber  braune  S^ba  —  felbftrebenb  ed^t  unb  ungefärbt 
—  am  meiften  gefd^aftt.  S)iefem  gteid^  ftel^t  ber  SKinabo.  5ßortoriIo 
ift  ein  ftarf er,  fraftiger  unb  angenehmer  Saffee ;  toirb  berfelbc  aber 
ettoa«  ju  ftarf  gebrannt,  fo  erl^dlt  er  einen  fd^arfen  OJefd^nradf.  S)o* 
mingo  ift  weniger  Iräftig  unb  oft  fel^r  unrein,  aber  milbe  unb  gefunb. 
@in  pd^ft  toiberlid^er  fiaffec  ift,  feinet  fauligen  Seigefd^madS  toegen, 
ber  SBrofil,  unbegreiflid^,  bajs  er  Slbnel^mer  finbet. 

SSom  93rennen  bei^  SaffeeS  l^ängt  ber  (Siefd^madE  ebenfo  fel^r  ab, 
atö  bon  ber  Duafität.  (£in  ju  ftarf eS  Srenn  mad^t  il^n  fd^arf ;  ein 
JU  f d^mad^eS  93rennen  gibt  bem  Kaffee  einen  fel^r  unangenel^men,  faben, 
cttoaS  fauerlid^en  ©ef^madt. 
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StDOx  lalfen  bie  grogeren  ftaufleute  ben  ftaffee  aui^Iefen,  bod^  fel^e 
man  il^n  itod^  eben  burc^,  banttt  man  fidler  fei,  ba%  leine  \ä)toccc^ 
fanlige  Ool^ne  ber  Portion  Kaffee,  »o)n  fie  gerabe  lommt,  einen  83ei^ 
gefc^mad  mitteilt. 

Sa9  SSafd^en  bed  ffaffeed  foD,  toie  mand^e  bel^aupten,  benfelBen 
fel^r  t)erjldrlen.  Si$  fc^eint  bied  ieboc^  mel^r  in  ber  @inbilbung  ju  liegen, 
iebenfaÖd  aber  uiirb  ber  Kaffee  babnrc|  verfeinert  nnb  a))))etitlid^er. 
SRan  nel^me  bajn  lalted,  nic^t  ^eijseiS  SESaffer,  reibe  i^n  fd^nell  jn)if(|en 
ben  $anben,  fd^fitte  il^n  auf  einen  S)ur(^f(^Iag,  SBaffer  barüber,  troine 
il^n  in  einem  groben,  reinen  Xud^e  ab,  inbem  man  il^n  gel^örig  abreibt, 
unb  laffe  il^n  an  ber  @onne  ober  an  einem  toarmen  Orte  trodFen 
toerben,  aud^  lann  man  il^n  fogleid^  nad^^er  brennen.  2)ad  SSafd^en 
^at  jugleid^  bad  Slngenel^me,  gefärbten  Kaffee  ju  entfärben. 

3ttm  (Brennen  bed  Kaffeel^  finb  2)re]^trommeIn  ben  S^rel^töpfen 
t)oriU}ie^en,  totü  barin  bem  Kaffee  bef[er  ber  rid^tige  ®rab  bei^ 
SJrennend  gegeben  toerben  lann.  S)ad  S9rennen  gefc^el^t  am  beften 
bei  einem  nic^t  gar  ju  ftarlen,  bod^  (ebl^aftem  Sfeuer,  mobei  ber  93renner 
fteti^  in  Sen^egung  gehalten  merben  mug,  bamit  ber  Kaffee  fid^  nad^ 
nnb  nad^  braune  unb  eine  ganj  gleid^mägige  gfarbe  erl^atte.  Snm 
fogenannten  @d^toi|en  barf  er  nid^t  f ommen,  toeld^ed  im  $er))ortreten 
ber  5Iigen  Xeile  feinen  ®runb  l^at.  @obaIb  ber  Kaffee  eine  fd^öne 
mittelbraune  Färbung  erl^alten  J^at  unb  bie  Sol^nen  fid^  leidet  burd^< 
brechen  laffen,  ift  er  gut.  93ei  Übung  unb  Slufmerffamleit  fann  man 
einige  äRinutcn  öorl^er  ben  Srcnner  t)om  geuer  entfernen  unb  bem 
Kaffee  burd^  ©d^ütteln,  bid  er  nid^t  mel^r  l^eig  ift,  ben  getoflnfd^ten 
@rab  geben,  n^oburd^  er  Iräftiger  bleibt.  9tid^tgeübte  aber  tl^un  bejfer, 
voriger  ein  flad^e^  ©efd^irr  jur  $anb  ju  fteKen,  um  i^n  nötigenfalls 
auSfd^ütten,  ausbreiten  unb  umrül^ren  ju  lönnen,  ba  ber  Kaffee  be^ 
lanntlid^  bei  einem  gett)iffen  ®rab  fel^r  leidet  bunlel  mirb. 

Qnm  Slufbekoa^ren  beS  Kaffees  nel^me  man  eine  bled^erne  Kaffee^ 
trommel  ober  eine  glafd^e  mit  weiter  l^alSöffnung  unb  öerfd^üefee  pe 
gut.  äud^  forge  man  für  eine  fein  geftettte  Kaffeemühle  —  fein  ge* 
mal^Iener  Kaffee  t)erftdrlt  baS  (Setrdnf  ganj  bebeutenb  unb  imixltt 
ein  fd^neKereS  KIarn)erben.  @ine  fd^ted^te  ober  grobmal^Ienbe  Kaffee^^ 
mül^Ie  lann  man  k)on  einem  K(em))ner  ober  @^mieb  gegen  ein  ®t* 
ringeS  fd^ärfen  laffen. 

(£S  gibt  t)erfd^iebene  Kaffee^®urrogate;  eins  ber  angenel^mften  ift 
foIgenbeS:  S)ie  Körner  ber  Hagebutten,  bie  beim  (Einmad^en  unb 
Xrodnen  berfetben  abfallen,  nierben  braun  gebrannt,  gemalzten  unb 
eine  Kleinigleit  bat)on  bem  Kaffee  }ugefe|t.  SS  bebarf  t)or]^er  nid^t 
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bei^  (Entfernend  bet  tooDtgen  Xeile,  mit  nield^en  bie  ßSmer  umgeBen 
finb,  ba  biefe  m&^renb  bed  Srenneni^  serfollen. 

2*  ftaffee  aU  (Stttint  2Stan  red^ne  }u  einem  ftarlen  ßaffee 
a  $erfon  15  &x,,  bei  einer  gröjseren  (SefeQfd^aft  gebrandet  man  n>e« 
niger.  S)te  ßanne  fteUe  man  i)orl^er  mit  lod^enbem  SBaffer  auf  eine 
^eige  Patte,  bamit  fie  ganj  l^eig  merbe,  el^e  man  ben  Safjtt,  ber  nid^t 
lange  t)oxf)tt  gemahlen  fein  unb  nid^t  offen  ftel^en  barf,  l^tnetn  gibt. 
Sann  giege  man  bie  nötige  Quantität  ftarl  lod^enbed  Sßaffer  gleid^ 
l^inju,  einige  Xaffen  l^eraud  unb  n)ieber  in  bie  ßanne,  unb  fteOe  fold^e 
einige  SRinuten  ober  fo  lange  auf  eine  l^eige  Patte,  U^  er  S3(afen 
toirft.  $at  fid^  ber  fiaffee  gefenft  unb  ift  Rar,  fo  lann  man  il^n  na^ 
93elieben  in  eine  anbere  l^eijsgemad^te  ßanne  giejsen.  $arted  Sßaffer 
mad^t  ben  Kaffee  n^ol^Ifd^medFenber  aU  n^eic^ed. 

gugleic^  forge  man  aud^  für  gute  äJHId^  —  fd^led^te  äWild^  öer* 

birbt  einen  guten  ßaffee.  SSünfd^t  man  benfelben  audnal^miStoeife  gut 

ju  geben,  fo  ift  felbftrebenb  rol^e  Saline  ertoünfd^t;  l^at  man  biefe 

inbed  nid^t  unb  mag  nid^t  gern  fette  gelod^te  30ixldf  nel^men,  ba 

mand^e  bie  ßaut  fd^euen,  fo  lann  man  fid^  auf  folgenbe  SBeife  l^Ifen: 

SRan  fe^e  frifd^e  äRild^  auf  ein  rafd^ed  gfeuer  unb  rfi^re  fie  beftänbig, 

biÄ  fie  lod^t,  bann  nel^me  man  ben  lopf  ab,  jerrül^re  ein  ganj  frifd^eö 

(Kbotter  mit  einigen  Iroj)fen  faftem  SBaffer,  gebe  öon  ber  fod^enben 

9Ri(d&  aHmfi^Iid^  baju  unb  ril^re  noc^  eine  fleine  SSeile,  bamit  fid^ 

leine  $aut  bilbe.  S)er  Kaffee  belommt  baburc^  einen  angenel^men 

(Befd^mad. 

9(nmert.    S)ad  ^nfe^en  bed  ftaffeed  mit  toenigem  Gaffer  l^abe  td^  für 
toeniger  gut  befun&en,  fo  l^&ufig  ti  aud^  gefqiei^t. 

3«  S^l^ee.  $in  frül^eren  ^al^ren  tourbe  belanntlid^  ber  \ä)toaxit 
Xl^ee  nur  mit  grünem  oermifd^t  getmnien;  me^r  unb  mel^r  aber  toirb 
in  gegenwärtiger  Qtit  nur  öon  erfterem  ®ebraud^  gemad^t,  ba  biefer 
eine  weniger  aufregenbe  unb  SReroen  angreifenbe  Sigenfd^aft  ate  ber 
grüne  Xl^ee  befifet. 

?ßeIfo  ift  bie  befte  ©orte  iti  fd^warjen  2:^ee8.  ^t  me^r  toeijse 
@<)ifcen  ($erjblötter)  barin  entsaften  finb,  befto  beffer  bie  Dualität. 
2)a  bem  ftarawaneu'Xl^ee  bad  bem  $eIIo  eigentflmlid^e  Slroma  ntd^t 
burd^  bie  Seeluft  entjogen  Wirb,  fo  ift  berfelbe  t)on  Sußerft  feinem 
angenel^men  @efd^mad,  wirb  aber  aud^  ungemein  bejal^tt.  93iet  billiger, 
ald  gewö^ntid^er  $eIIo,  ift  ©oud^ong^X^ee,  unb  eine  gute  ©orte 
bedfelben  ju  empfehlen.  Songo  ift  am  wenigften  gefd^fi^t,  inbed  gibt 
ed  aud^  bat)on  ©orten,  bie  nic^t  übel  finb. 

Um  ben  X^ee  rec^t  gut  ju  mad^en,  nel^me  man  womöglid^  einen 
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Xl^eeto))f  mit  einem  runben  Soben  o^ne  Sfug/  fo  bag  er  eine  l^ei^e 
Potte  t>ertr&8t,  unb  forge  ffir  braufenb  loc^enbei^  SBaffer. 

S)en  X^eeto))f  fpüle  man  l^eig  an^  unb  fe^e  i^n  mit  fod^enbem 
SBaffer  auf  eine  l^ei^e  platte.  Slad^bem  er  rec^t  ]^ei|  gen^orben^  giege 
man  bal^  Sßaffer  l^eraud,  gebe  für  eine  $erfon  tttoa  2  grojse  X^ee« 
löffel  I^ee  (für  mel^rere  $erfonen  !ann  öerl^dltni§mä6ig  toeniger 
genommen  h)erben)  l^inein,  fe^e  ben  Xl^ee  mit  menig  lod^enbem 
SBaffer  an,  laffe  il^n  tttoai  jiel^en,  füOe  ben  Xo))f  mit  loc^enbem 
SBajfer,  ftelle  i^n  einige  äRinuten  l^eig  unb  rül^re  i^n  mit  einem  X^ee« 
löffel  bur($. 

®räner  Xl^ee  tnirb  mit  einer  Xaffe  lod^enbem  SBaffer  übergoffen, 
biefc«  in  berfetten  äRinute  entfernt,  mit  »enig  lod^enbem  SBaffer  an^ 
gefeud^tet,  unb  uad^bem  er  gebogen  l^at,  nad^gefüHt,  lod^en  barf  ber 
I^ee  nid^t. 

Seim  @erDieren  giege  man  nur  2,  l^öd^ftend  3  Xaffen  ein  unb 
füQe  jebei^mal  ebenfoDiel  lod^enbed  SSaffer  nad^.  '&Vi6)  mug  jun^eiten 
ettoaS  X^ee  nad^gegeben  hjerben.  8luf  biefe  SBeife  ift  ber  x|ee  nic^t 
fo  fd^neQ  abgetrunlen,  man  gebraucht  weniger  unb  l^at  ein  gute$ 
©etrdnf. 

SBeid^eS  SBaffer  mad^t  ben  X^ec  angencl^mer  aft  l^arteS,  unb  un* 
gelod^te  Saline  ober  9RiId^  ift  l^ierju  ber  gefod^ten  t)oriUiie^en. 

^nmerf.  Xl^ee  für  ^ranfe  mug  fogteid^;  nad^bem  er  gut  ^übereilet  i% 
Don  ben  flattern  abgegoffen  »erben;  felBß  in  fd^wad^em  t^teberjuftanbe 
foll  er  bann  bem  ih:anfen  ntd^t  nad^teilig  fein. 

4*  9Rtri^fd|o{oTabe«  ^ierju  lägt  ftd^  ^infic^tlic^  ber  Qualität 
ber  ©d^ololabe  unb  bed  ®efd^madCi$  lein  beftimmted  SSerl^ältnii^  an^ 
geben.  3nbed  red^net  man  getoS^nlid^  oon  guter  füger  @^oIoIabe 
126  ®r.  ju  1^/4  Siter  ober  16  ®r.  ju  1V2  Xaffe,  10  ®r.  ju  einer 
Xaffe,  ium  äSerlod^en  etmad  zugegeben.  83on  bitterer  @c|oIoIabe  reid^t 
koeniger  l^in.  äßan  fe|e  bie  ®^ofo(abe  mit  SBaffer  laum  bebedEt  aufd 
Sfeuer;  nad^bem  fie  ganj  n^eid^  getoorben,  rül^re  man  fie  ju  einem 
gleid^artigen  93rei  unb  bie  frifd^e  SRild^  ^inju,  bie  man  mit  einem 
^ritteil  SBaffer  t^erbünnen  (ann,  kooburd^  bad  ®etränl  einen  ange^ 
nel^meren  @lefd^mad(  erl^ält  unb  beffer  belommt  ald  toenn  ed  nur  mit 
ä)tild^  jubereitet  ift.  SDann  gebe  man  ben  nötigen  SudCer  l^inju  unb 
laffe  el5  etwa  10  SRinuten  unter  beftänbigem  8lül^ren  lod^en. 

5.  SSafferff^oroIabe.  äRann  lann  ju  iVs  Siter  SBaffer  126  ®r« 
gute  füge  ©d^ofofabe  ober  ju  |eber  Xaffe  16  @tr.  red^nen;  inm  aSer« 
lod^en  mu|  jugefe^t  n^erben.  @ie  mirb  mie  bie  äRild^ft^ofoIabe  ge«^ 
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mad^t,  nin%  aber  10  äRinuten  bei  ftarlem  gfeuet  fod^en  unb  gerfil^rt 

koerben,  tDoburd^  fte  fid^  btnbet. 

9(ntnerf.  ®an5  befonberd  ift  5U  ^afferfd^oMabe  ba9  l^oHAnbifd^e  @d^oIo« 
labenputoer  in  ^la^ä^ta  ^u  em^fel^en.  SD^an  red^net  bat)on  atö  Kbenb« 
getrön!  ä  $erfon  einen  gekauften  (Sglöffel.  3um  gfrül^ftüdt  auf  2  $er* 
fönen  Vh  (Sglöffel.    S)adfelbe  bebarf  nur  beS  2)ur(^Iod^eni». 

6.  SäfUmp  (ein  ^oHänbifd^edSSintetgetrSttf).  V^Xaffe  grüner, 
nad^  9lr.  3  abgegoffener  Il^ce,  1  (gßlöffel  ®crfte,  1  $rife  Safran, 
6  @en)fir}nellen,  eüoad  äRudlatblüte  unb  ßimt  werben  mit  lod^en« 
bem  SSaffer  in  einem  Xl^eetopf  angefe^t;  bie  XüQe  mug  mit  ^apm 
jugefto|>ft  n^erben.  9Ran  lägt  ed  1  @tunbe  jtel^en,  lod^t  bann  gu  biefer 
ißortion  1^4  Siter  frifd^e  fUtiiä^,  gibt  ben  X^ee  burd^  ein  @ieb  l^ntju, 
rfl^rt  bad  ®anje  mit  4  (Sibottern  ab  unb  fert)iert  ed  in  Xaffen. 

7*  $unfd| '  3ttt)ieriaL  Sine  in  feine  @d^eiben  gefc^nittene 
9Inanad,  1  Slafd^e  (^ampagtitt^  1  Sflafd^e  fR^einn^ein,  nid^t  t^dlltg 
1  glafd^e  Slrraf,  V2  Ärug  ©elter^toaffer,  1  Vs  Siter  lod^enbe^  SBaffcr, 
250 — 300  ®r.  ßudfer,  toorauf  1  gitrone  abgerieben,  nad^  Selieben 
aud^  bie  feine  @d^ale  einer  Keinen  ^omeranje,  4  8[t)felflnen,  @aft 
öon  4  frifd^en  gitronen,  3  ®r.  ganj  feiner  8i«tt,  ein  @tüdt  SJaniHe 
öon  ber  Sänge  einei^  l^alben  ginger^. 

äRan  Id|t  in  lod^enbem  SBaffer  Sxmt  unb  SSaniUe  gut  aud* 
giel^en,  nimmt  bal$  ®en)ür}  l^eraud,  giegt  bad  SBaffer  in  bie  9otoU, 
0i  Sudtx,  Si^i'nenfaft,  bie  abgejogenen,  in  Siebtel  gefd^nittenen 
9())felfinen  nnb  bie  !(nanaj^  l^inein.  '  Stac^bem  bied  laft  getoorben 
ift,  mirb  äll^eintoein,  £]^antt)agner,  Slrral  unb  ®elteri^n>affer  l^insu« 
gegeben. 

8*  ßrbbeer)iuttffl|  ä  la  ttl^Ieit]|iir{t.  Man  ne^me  auf  eine 
gf(afd^e  guten  9tum  2  ^nb  (Srbbeeren,  quetfd^e  Ie|tere  mit  einem 
ßöffel,  am  beften  in  einer  fteinernen  ©d^üffel,  ju  einem  SJrei,  tl^ue 
bie  ßrbbeermaffe  in  ein  öerft^Iiejsbare«  fteinerneiJ  ober  gWfemeg 
®efä^/  fii^B^  ^^  ^^^  barauf  unb  laffe  bie  a^ifd^ung  2 — 3  Xage 
ftel^en,  m&^renb  meld^er  Qüi  man  bie  äRaffe  mel^rere  fDiait  umrührt, 
hierauf  filQe  man  bie  gflüffigleit  ab  unb  laffe  fie  burd^  ein  nid^t  gan; 
feinei^  ^aarfieb  in  ein  anbereS  @efäg  laufen.  S)en  jurüdbleibenben 
(Srbbeerbrei  gibt  man  barauf  ebenfaQi»  nad^  unb  nad^  in  bad  @ieb  unb 
feilet  bie  gflüffigteit  mit  ^ilfe  bed  3)urd^reibeni$  au9.  S)en  jurädC«' 
Weibenben  S9rei  laffe  man  bur(^  ein  aui5gefpannte§  faubereiJ,  öorl^er 
au8ge!od^te§  unb  n)ieber  trodten  gemorbened  Idnened  Xud^  laufen 
unb  fud^e  felbft  burd^  3ufammenbrüd(en  aQe  nod^  barin  befinbßd^e 
gftüfflgfeit  }u  gen^innen.  äRan  ffille  bann  ben  alfo  gewonnenen  foge«^ 
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natmtett  (Srbbeeuum  in  SoutetQen,  ixt,  gut  detlortt  unb  derftegelt, 
liegenb  bid  sunt  ®ebraud^  aufbetoal^rt  koerben  fönnen,  felbft  bU  jum 
Ttäd^fien  Sommer. 

3um  $unfd^  ttel^me  man  auf  eine  Slafd^e  Srbbeerrum  ben  ®aft 
öon  2  guten  faftigen  Sitronen  ol^ne  Seme,  nad^  &t\6)\nad  500  bil 
7Ö0  @r.  Sndtx  unb  3  (Jfafd^en  SBaffer.  3)er  Suder  toirb  in  eine 
lerrinc  ober  ©ottjle  getl^an,  ber  Sttronenfaft  barauf  gebrücft,  bann 
ber  3?um  l^injugegoffen  unb  sule|t  baö  fod^enbe  SBoffer.  ®er  fertige 
Sßunfdö  toirb  in  ber  lerrine  jugebeit,  U^  jum  ©rlalten  aufbetoa^rt 
unb  fd^medt,  toenn  am  SSormittage  gemalt  unb  abenbd  genoffen, 
beffer,  ate  totnn  er  l^ei§  unb  frifd^  getrunfen  toirb.  ®er  ^ßunfd^  fann 
aud^,  auf  5Iaf<§ctt  gefüllt,  mel^rere  löge  (liegenb)  aufbewahrt  »erben, 
unb  gehjtnnt  juweiten  nod^  an  ®efd^madf.  Sei  längerer  Slufbett^al^rung 
beiS  ©rbbeerrumiJ  geftaltet  fid^  fold^er  in  ber  glafd^e  teitoeife  ju  einem 
®elee,  baS  nur  burd^  ©d^ütteln  l^erauiJjubringen  ift,  fid6  aber  fogteid^ 
bei  bem  ffiermifd^en  mit  bem  SBaffer  aufßft.  S)ie  bei  ber  ©ereitung 
bed  (Srbbeerrumd  jurüdEbleibenbe  (Srbbeermaffe  lann  }u  einem  guten 
$unfd^  t)erbraud^t  mxhtn,  inbem  man  auf  biefe  ^affe  loc^enbei^ 
SBaffer  gießt,  fie  umrül^rt  unb  bann  einige  ©tunben  ftel^en  läßt,  ]^ier== 
auf  bie  Slttfpgfeit  abfüllt  unb  ßudter  unb  3itronenfaft  nad^  SSebürfnig 
^injufügt. 

8lud^  biefer  5ßunfd^  foH  an  SBol^Igefd^madt  getoinnen,  nad^bem  et 
ben  Xag  über  geftanben  l^at. 

9.  (Sin  nn%tttv  feittev  $nnff^  ä  la  ttl^Ienl^orft»  Snf  eine 
Sflafd^e  guten  Stum  nel^me  man  ben  @aft  t)on  4  faftreic^en  Sitronen 
o^ne  Äerne  unb  Swdter  big  ju  2  5ßfunb.  S)er  Suitt  unb  Sitronen* 
faft  ttjirb  in  eine  lerrine  getrau,  ettoaiJ  öon  ber  äußeren  gelben,  fein 
abgefd^äöen  Sitronenfd^ale  baju  geworfen  unb  bann  baS  SBaffer  lod^enb 
barauf  gegoffen.  Sei  gutem  ftarfen  SRum  fann  man  4  glafc^en  unb 
tot3if)t  nod^  ettoai^  mel^r  SBaffer  nehmen.  S)er  $unfd^  wirb  in  ber 
lerrine,  nad^bem  man  no(^  1  glafd^e  ®^am})agner  baju  gegoffen,  ju» 
gebedtt,  bi§  jum  ®ebraud^  aufbewal^rt,  unb  fott  gleid^faög  beffer  fein, 
nad^bem  er  einige  S«t  ober  wä^renb  bc^  Sage»  geftanben  l^at.  SBenn 
er  bann,  namentUd^  im  SBinter,  etwa»  warm  getrunlen  werben  foH, 
fo  lann  man  i^n  in  ber  Xerrine  im  Ofen  oorl^er  erwärmen,  ober  aud^ 
in  einem  faubern  ißunjlauer  lo^jf  er^ifeen,  wobei  ber  $ßunfd^  juge* 
bedEt  bleiben  muß.  SBenn  oon  bem  Oetränl  etwa»  übrig  bleibt,  fo 
lann  man  e»  in  eine  (Jlafd^e  füllen  unb  biefe  liegenb  aufbewal^ren, 
weld^e»  im  SBinter  bi»  8  Xage  gefd^e^en  fann,  woburd^  ber  ®efc^madE 
■  fld^  oft  nod^  Derbeffert. 
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Slud^  o%nt  S^am^agner  gi6t  bie  ermähnte  äRtfd^ung  einen  guten 
$unfd^. 

10.  ^oOäubiff^er  ^unfc^.  1  Seil  burd^gefiebter  gitronenfaft, 
2  leite  geriebener  3ud^^^  4  leite  feiner  Slrral  in  einem  ®lafe  ge* 
meffen. 

S)ied  n)irb  in  einem  Keinen  ©efd^irrd^en  jugebedt  auf  bem  Sfeuer 
gefd^moljen  unb  mit  8  leiten  tod^enbem  SSSaffer  burd^gerü^rt. 

$(nmerl.  äJlan  !ann  ju  biefem  $unfd^  ftatt  be^  giti^onenfafted  aud^  iBerbe« 
rtfeenfaft  nebmcn,  beffen  95ercitimg  man  beim  (Sinmad^en  bev  grüd^tc 
(T.  9h:.  151)  finbet. 

11.  SSein^unff^.  9lx.  1  (tiorjüglii^  uitb  fe^r  Utimmliäi). 

6  glafc^en  leidster  SR^einipein  werben  mit  ßudfer,  80—100  &x.  pn 
gfofd^e,  bi^  }um  Äo^en  er^ifet,  bann  */« — ^U  fjtafd^e  Slrrol,  nod^ 
beffer  aber  ed^ter  atter  3amaifa=»3tum  (ftel^e  Seite  612,  3lx.  36) 
l^injugegeben  unb  ba^  ©anje  nod^  lurje  S^xi,  o^nt  bajs  ed  lod^t,  auf 
bem  geuer  getaffen. 

12.  aBcin^mnfd^.  9h.  2.  1  gtaft^e  »orbeaug,  100  ®r.  gudfer, 
2  gtafd^en  SBaffer,  V2  Stafd^e  feiner  Slrraf,  Saft  einer  Sittone. 

aBein  unb  gutfer  teilst  man  fiebenb  ^eijs  werben,  aber  nic^t  fod^en, 
gibt  baS  lod^enbe  SBaffer  l^inju  unb  jutefet  Ärra!  unb  ben  Saft  einer 
Sitrone. 

13.  SSger^aBein^iunfc^.  Stuf  jn^et  ^ta\i)tn  äRofetn)ein  nimmt 
man  eine  tiatbe  gflafd^e  %rral^$unfd^firu))  nebft  ettoad  B^^cf^i^  unb  t&jst 
ed  nur  bid  }um  ßod^en  fommen,  nid^t  burd^Iod^en,  m  fid^  bann  ein 
betiebter  toti^tx  ®d^aum  bitbet. 

14.  @in  anberer  9Sein))unfd|.  3  Stafd^en  a%l^einn)ein  toerben 
bii^  jum  föod^en  erl^i^t,  l^injugefügt:  1  gtafd^e  ftarler  X^ee,  ber  t)on 
etwa  15  ®r.  gemad^t  ttjorben  ift,  unb  400  &x.  Qudtx,  morauf  1  ßi* 
trone  abgerieben  ift,  nebft  bem  @aft  berfetben.  SBenn  biefe  äRifd^ung 
in  bie  iBotole  gefüllt  loorben  ift,  fe^t  man,  je  nad^bem  ber  5|}unfc^  ftarf 
fein  foH,  ütoa  V* — V»  Siter  Slrra!  l^inju. 

16.  JVledflettlittrsev  ^unfc^.  SRan  nel^me  ju  bemfetben  1  f^tafd^e 
guten  I^ee,  4  gtafd^en  feinen  roten  2franjtt)ein,  1  fjtafd^e  Sßorttoein, 

1  3ftaf(^e  ftognal,  V2  Stafd^e  SHabeira  unb  2  ?ßfunb  Qwitx,  tt)orauf 

2  Sitronen  abgerieben  finb. 

16.  eier^ittttfd^.  IV«  gtafd^e  guter  grauj^eiu,  ftarl  V«  Siter 
lod^enbe^  SBaffer,  260  ®r.  ßudfer,  ti^orauf  1  frifd^e  Zitrone  obgerie* 
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Un,  ne6fi  bem  @aft  t)on  2  gitronen,  ettoad  Xl^ee,  aRudlatnug  unb 
einige  SlcKen,  8  ©lud  frifd^c  (gier. 

9Ran  Idjst  bie  ©etDürge  in  bem  lod^enben  äBaffer  audjiel^en  unb 
))rej3t  fie  an^,  gießt  baS  äbrige  l^inju  unb  fd^Iägt  bied  aQed  mit  bem 
©d^neebefen  re^t  ftarf  über  raf(|em  geuer,  bi^  ber  ©d^aum  fici^  l^ebt, 
fod^en  barf  ed  nid^t.  äBenn  ber  Xopf  abgenommen  ift,  fo  mug  nod^ 
ein  tomiq  gefc^Iagen  unb  n)&]§renb  bed  ©d^tagend  nad^  ^ef  d^madC  etn^ad 
Strral  l^injugefägt  n)erben. 

17»  Sid^nnfd^*  1  5ßfunb  gudfer,  1  Sitronc  barauf  abgerieben, 
mit  ein  toenig  SBaffcr  aufS  geuer  gefegt,  itn  ©aft  öon  2  gitronen 
hinzugefügt,  n^enn  ed  lod^t,  gut  abgefd^ciumt.  @r!attet,  gibt  man  ben 
©aft  t)on  6  Slpf elfinen  baju.  aWan  gießt  bied  in  eine  ©efrierbüd^fe. 
Stad^bem  ed  jiemlid^  fteif  gefroren  ift,  fügt  man  nad^  unb  nad^  eine 
Slafd^e  &)ampaQntx,  ein  SBeinglag  öott  ?trral  unb  ein  l^albe^  ®Ia§ 
3amaifa*8lum  l^inju. 

18.  ©nHwein,  3u  4  glafd^cu  ^otmin  1 5ßfunb  gudfer  unb 
30  ®r.  in  ©lüde  gebrod^ener  feiner  Qmt  »erben  ein  guteS  iBerl^ält* 
nid  fein,  anbernfalld  fann  nad^  bem  @r^i|en  nod^  gudFer  l^injugefügt 
toerben.  3}lan  ftette  ed  jufammen  in  einem  irbenen  Ioj)fe  jugebedtt 
aufd  tJcuer,  unb  gebe  ed,  big  jum  Sod^en  crl^ifet,  in  eine  S3ott)Ie. 

19*  feiger  Stetuieitt  (3)reifit§).  3u  jebem  äSierteKiter  koeißen 
«Sein  1  frifd^e§  (gi  unb  50  ®r.  Qndtx. 

3!Han  fd^Iagt  bieg  auf  rafc^em  f^uer  mit  bem  ©d^aumbefen  big 
k)or  bem  ßod^en.  2)urd^f od^en  barf  ei^  nid^t,  totil  t^  bann  gerinnt. 

20*  fialtet  Sierteieitt  (ein  erquidfenbe»  @etränf)*  ^an  nimmt 
ju  V4  Siter  n^eißem  ober  aud^  rotem  SBein  iti)ei  gau}  frifc^e  @ibotter, 
rül^rt  fie  mit  geriebenem  3udfer  unb  SOludfatnuß  unb  gibt  bann  ben 
98ein  aUmd^Iid^  baju. 

21*  $ttnf(^^(£{tra(t  (tiorgfiglii^)*  760  6ir.  feiner  Suder,  ©aft 
t)on  4  red^t  frifd^en  faftigen  Sitronen,  1  glafd^e  feiner  Slrral.  S)en 
Sudter  laffe  man  mit  1V2  Xaffe  SBaffer  gar  !od^en,  gebe  ben  Zitronen* 
faft  ^inju,  unb  toenn  ed  abgefül^It  ift,  ben  Slrraf .  )6eim  ©ebrauc^  gießt 
man  ju  1  Xeil  biefed  S^rtrafted  2  Xeite  lo^enbed  SBaffer. 

22*  Seiner  Sifd^of*  Qn  einer  glafd^e  Stotloein  bie  möglid^ft 
fein  abgef^älte  ©c^ale  t)on  einer  Keinen  grünen  ^omeranje  unb 
100  ®r.  gudter. 

3)ie  Schale  mni  nad^  10  SJlinuten  entfernt  loerben. 
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23,  &nttt  m\iSiO^:^(Sfttatt.  12  ®tü(f  frifd^e  gräne  ^ontcvan« 
jcn,  */2  Sitcr  ööHtg  entfufciter  ©ptrituS. 

®ie  5ßomcranjctt  toerbcn  mit  einem  fd^arfen  feinen  SReffer  fo  fein 
att  möglid^  abgefd^^It,  bie  grünen  ©diäten  al^bann  mit  bem  ©fiirituS 
fibergoffen  nnb  bei  gelinber  SBärme  3  läge  bigericrt,  toobei  ba§  Ocfäß 
mit  iBtafe  gnt  Derfd^toffen  nnb  öftere  umgef d^üttelt  toerben  mug.  ^a^ 
bem  Slui^jiel^en  tpirb  bie  @f[eni  bnrd^  &b\6)papkx  filtriert  unb  ium 
©ebraud^  aufbetpa^rt. 

2Ran  nimmt  l^ieröon  ju  jeber  Slafd^e  Siottüein  titoa  2  ©gtöffel  öott 
unb  öerffißt  fie  nad^  ®efd^madC  mit  100 — 130  6Jr.  feinem  gucler. 

24*  Souile^  aUgetttettte  Semerfnttgen  ühtt  bie  S^^^^^i^^H 
berfelbett«  gür  aUe  99on)Ien  em))fiel^It  ed  fid^  fel^r,  ju  ben  leidsten 
©otoletoeinen  (äRofet  unb  Sl^eintpein)  eine  glajd^e  befferen  unb  fd^toe* 
reren  Äl^eintPein  ju  nel^men.  S)ie  fßotolt  tt)irb  baburd^  burd^auS  nid^t 
JU  ftarl,  gelDinnt  aber  f el^r  an  &t\i)mai,  93ei  iBon>ten  Don  eingemad^« 
ten  Srfld^ten  ift  nur  ftarl  bie  $älfte  beg  angegebenen  SudEer^  erforber* 
lid^.  2)iefer  löft  fid^  am  beften  in  SBaffer,  toomit  er  tjon  bem  ©inju* 
fägen  bed  S3ein§  in  ber  ^otoU  angefeud^tet  tpirb.  SBomöglid^  mad^e 
man  bie  Sotole  mel^rere  ©tunben  öor  ben  ®ebraud^  ganj  fertig  unb 
ftette  fie  bid^t  öerfd^Ioffen  red^t  lüijH,  am  beften  auf  @i^  l^in.  {Rottoein 
öerbeffert  bie  fßotoU  an  \xi)  nid^t,  gibt  il^r  aber  eine  für  SSotolen  beliebte 
Sarbe.  Stud^  ©elteri^tuaffer  t^erbeffert  fie  nid^t,  mad^t  fie  aber  leidster, 
unb  nur  n)o  bied  getuünfd^t  tuirb,  ift  ed  anzuraten.  ©oQ  dfjampaintx 
ober  mouffierenber  9fl^eintt)ein  baju  gegeben  toerben,  toai^  Don  Kennern 
itt  einer  guten  Rotöle  nid^t  geforbert  toirb,  fo  mu^  bied  unmittelbar 
oor  bem  @(ebraud^  gefd^el^en. 

25,  ^ottterattjen'Soitile.  3e  nad^  ber  ©röge  1—2  ©tfid  grüne 
^Pomeranjen,  6  fjlafd^en  Sll^ein*  ober  SRofelloein,  Va  Slafc^e  Slottoein 
(nad^  ®efatten  V2  förug  ©eÜeriS^  ober  ^tppixtitt  SBaffer)  unb  ptx 
glafd^e  60—70  ®r.  gucler. 

^ie  grüne  ©d^ale  ber  ^omeranjen  toirb  mit  einem  Seinen  fd^ar^ 
fen  3Ref[er>  kool^t  gemetft,  möglid^ft  bünn  abgefd^äU,  in  ein 
SBafferglai^,  jur  ^ölfte  mit  äBaffer  gefüllt,  gelegt  unb  mit  ^apiex  }U« 
gebecft  10 — löäRinuten  jum  8luä§ie^en  ^ingefteßt.  S)er  erforbertid^e 
3ucfer  toirb  in  bie  93on)Ie  gegeben,  mit  menig  SBaffer  angefeud^tet 
unb  aufgelöft;  nad^bem  biei^  geft^el^en,  ber  SSBein  l^ineingegoffen  unb 
Don  bem  (E^traft  oud  ber  ^omeranjeufd^ale  nad^  (9ef(|madE  l^inju- 
gefügt 

S)urdö  ben  Slotnjein  getoinnt  ber  Rarbinal  an  garbe,  nid^t  an 
©efd^madf. 
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26*  ^fiffid^^Sottile«  Stad^bem  bte  ^out  ber  frifd^en  priid^e 
ntSgltd^jl  bann  abgejogen  ift,  tuerben  fie  in  feine  ©d^eiben  gefd^nitten, 
tagenloeife  mit  geftogenem  duder  reid^Iid^  beftreut,  mit  n^enig  äBaffer 
angefend^tet,  toomöglid^  mel^rere  ©tunben,  nod^  beffer  einen  ganjen 
Xag  }nm  Slui^jiel^en  in  eint m  üetfd^Ioffenen  ober  mit  ^a^ier  jugebun« 
benen  ©efäge  anfbett)a]§rt,  nnb  bann  toirb  toie  bei  ber  @rbbeerbott)Ie 
bamit  t}erfa]^ren. 

©iel^e  and^  ^firftd^e  in  83(ed^bfid^fen  einjnmad^en,  Seite  556. 

27*  3(nanad«S0ltiIe*  @ine  bann  abgefd^alte  unb  in  feine 
©d^eiben  gefd^nittene  frifd^e  SlnanaiS,  je  nad^  ber  ©röge  ber  Srnd^t 
8 — 12  gtaf^en  8tl^ein^  ober  SKofeltoein,  1  glafd^e  Slottoein  unb  nad^ 
®efd^madf  <)ro  glafd^e  80  U^  100  ®r.  Sudfer. 

S)ie  ©d^ciben  ber  8lnana8  beftrene  man  lagenloeif  e  ftarl  mit  gndfer, 

gieße  ein  SHaS  ERabeira,  in  beffen  Srmangeinng  SBaffer,  barüber  nnb 

ftette  fie  24  ©tnnbcn  jngebedft  l^in.    Sanac^  lege  man  fie  in  eine 

93otoIe  nnb  füge  SBein  nnb  ben  ettoa  jnrüdtbel^altenen  gndfer  l^inju. 

(Sie^e  and&  ©eite  554  3?r.  61.  62.)  Sluf  eingemad^te  Slnanag  fd^ütte 

man  10—12  ©tnnben  öor  bem  ®ebran^  eine  glafd^e  SBein.  S)ie  in 

93Ied^b&d^fen  eingemad^ten  ans  $at)ana  l^erflberlommenben  änanaS 

toerben  in  ©d^eiben  gef($nitten  nnb  ganj  fo  tt)ie  angegeben  bamit 

berfal^ren.    S)er  in  ber  Süc^fe  befinblid^e  Saft  toirb  jnr  Sotole  öer^ 

toanbt. 

ICnmer!.  Um  bei  einer  ©efeKfd^aft,  tto  bie  l^alBe  gfrud^t  l^inretd^cnb  fein 
JDürbe,  bie  jtoeitc  ©älfte  bis  ju  einer  anbem  Qtit  ouf jubetual^rcn  ober 
bte  Äojlen  unb  aJlül^e  ju  tx^paxtn,  ttcld^e  oft  jur  augenbttdlid^en  83c' 
fd^apng  einer  ^nanoS  öerwenbct  toerbcn  muffen,  toirb  auf  boiS  ©in* 
motten  bcrfelben  (T.  Sfhr.  61  unb  62)  aufmerffam  gemad^t. 

28*  (Srbbeer^Sotoile*  @in  gekaufter  Seiler  tyoU  frifd^er,  fd^dner 
Srbbeeren  —  äBalberbbeeren  öerbienen  ben  SSorjng  —  toirb  in  eine 
S5ott)Ie  gegeben,  fd^id^ttoeife  mit  400 — 500  ®r.  feingeriebenem  SudEer 
überftreut,  ein  loenig  SBaffer  baju  gegeben  nnb  ettoaS  umgefd^toenft, 
bamit  ber  gudfer  fid^  mit  ben  ©rbbeeren  öerbinbet.  @o  läßt  man  bie 
S3otoIe  möglid^ft  6—8  ©tnnben  gut  jugebedtt  ftel^en  nnb  gießt  bann 
6—8  glafd^en  SWofeltocin  l^inju. 

29*  @]^am))agner«SBotoiIe*  ®in  $ßfunb  jerHeinerter  SudEer  toirb 
mit  2  Jflafd^en  SRofeltoein,  einer  glafd^e  Snrgunber  nnb  2  glafc^en 
E^am^jagner  ober  mouffierenbem  Sl^eintoein  übergoffen  nnb  bie  Sotole 
bis  jum  ®ebraud^  tool^t  oerfd^Ioffen  auf  @iS  geftettt. 

30*  ^arifer  ^arbina^@£tralt*  ©tarl  ^U  Siter  Slrral,  bie  gelbe 
^^alt  öon  4  «»jfelfinen,  70  ®r.  befter  gimt,  ettoaS  Sanitte. 
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Set  Btntt  tirirb  groB  gefto^en,  IBaniDe  in  Keine  Stfide  ge^ 
fd^nitten,  bie  ![))feljtnen  fein  gefd^ält,  in  Stade  gefd^nitten  nnb  mit 
bem  Krral  in  eine  gflafd^e  gefaßt,  übrigen!^  loie  beim  Sifd^of^C^aft 
öerfal^ren. 

93on  biefem  (E|tralt  tnerben  2  SSffel  jn  1  glafd^e  gutem  Kl^ein^ 
»ein  gegeben  nnb  mit  80 — 100  (Sr.  feinem  ßucfer  Derfü^. 

31.  aRaimein«  SDJögltd^ft  junger  SBalbmeifter  (in  ben  äRonaten 
9ipxxl  unb  äßai)  t)or  ber  Slflte  ti)irb  forgfa(tig  au^gefud^t,  bie  unteren 
SSIätter  unb  bie  unteren  leite  ber  Stiele  entfernt  unb,  wenn  man  il^n 
nid^t  felbft  ge^jfWdft,  unmittelbar  öor  bem  ®ebraud^  rafc^  in  SEBaffer 
abgefpütt,  irt  eine  8otoIe  gelegt,  in  toeld^er  Dorl^er  S^der,  ptt  glafd&e 
70—90  ®r.,mit  ein  toenig  SBaffcr  aufgclöft  iji,  unb  bann  fo  öiel 
SRofel«  ober  9l^einn)ein  l^injugegeben,  ali^  man  Tlaxtotin  ju  l^aben 
toünfd^t.  9lad^  tttoa  Vs  Stunbe  muffen  bie  reid^Iid^  öertoanbten 
SRaifräuter  au^  ber  83ott)Ie  entfernt  »erben,  ba  ber^3Kaitocin  fonft  }U 
flarl  banad^  fd^meden  toüxht,  9Ran  fann,  tt^enn  t^  geliebt  n)irb,  ber 
Sänge  nad^  in  Weine  Stflde  jerteifte  Stjjfelfinen  ol^ne  fferne  in  bie 
Somle  geben. 

Einige  Xage  f)öü  ftd^  ber  äRaitoein  in  t^Ictfd^en  gefüllt,  loobei 
ithväi  forgfdltig  barauf  }u  ad^ten  ift,  bag  aud^  nid^t  bad  Heinfte  Stfid 
Äalbmeifter  mit  in  bie  Slofd&e  fommt. 

$(nmerl.  S)er  SQ^albmeifter  foE  baburd^  fel^r  an  $(roma  getninnen,  bag 
man  if^n  einige  Za^e  bor  bem  <S(ebraud^  in  einer  gan^  fauberen  ©dgad^tel 
tierfd^toffett  an  einem  füllten  Orte  aufbetoal^rt. 

32*  Snf  anbete  9(rt  Slad^bem  ber  SBalbmeifter,  koie  in  ber  \)ox^ 
l^ergel^enben  Stummer  angegeben,  ^vorbereitet  ifl,  fd^ütte  man  eine 
glafd^e  SBein  barauf  unb  laffe  bie§,  je  nad^bem  man  öiele  ober  toenige 
Sräuter  l^at,  15— SOSWinuten  jiel^en.  SSou  biefem  ©jrtralt  gebe  man 
nad^  (Sefd^mad  in  bie  mit  guder  (fiel^e  SRr.  31)  angefefete  Sotole. 

und)  beim  SRaitoein  em^^fiel^It  ftc^,  eine  Slafd^e  etn^ai^  fd^tt^ereren 
SRl^einmein  ju  nel^men. 

33«  @ntet  ^ol^annidbeerliiein«  gu  V«  Dl^m  SBein  50  Sßfunb 
bide,  üollfommen  reife  Irauben  unb  25  Sßfunb  SRaffinabe. 

gu  rotem  SBein  toerben  rote,  ju  loeifeem  SBein  toeige  Seeren 
genommen;  aud^  lann  man  beibe  Sorten  mit  einanber  Dermifd^en. 
S)ie  Xrauben  toerben  mit  ben  Stielen  audge))regt  unb  liefern  getoöl^n« 
lid^  IBVs  Siter  reinen  Saft;  foKtcn  fle  jebod^  nid^t  fo  öiel  entl^alten, 
fo  muffen  nod^  Xrauben  l^injugefügt  toerben. 

S)ai$  Sag  jum  S^^^^nnidbeertoein  vmj^  fiberaud  fauber  fein,  n)o 
nid^t,  fo  erl^ält  ber  SBein  einen  99eigefd^mad,  unb  Soften  unb  SRül^ 
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ftnb  t)erIoren.  (Ed  gtBt  Satnilten,  too  btefer  Sßein  aUiäf^tlxä)  getnad^t 
tDVch  unb  100  man  bal^  gf<i6  ttctd^  bem  9[6}{e]^en  be^  SBeind  bom  SSött^ 
d^er  attöctttanbcmcl^tncn,  btc  ©tüdtc  reinigen,  in  laftem  SBaffer  gel^örig 
oul^iiel^en,  mit  lod^enbem  SSaffer  au^bdl^en  unb  an  ber  Snft  trodnen 
U%t,  n)o  bann  bie  einzelnen  Xeile  bii»  }nm  nSd^ften  ©ebrand^e  an 
einem  trorfnen  Drte  anfred^tftel^enb  betool^rt  unb  nad^bem  toieber  ju* 
fammengeffigt  totxhtn.  2)ad  äluiSbal^en  ift  nod^mald  notn)enbig,  nnb 
man  ift  bann  fidler,  ein  faubere^  unb  bid^teS  gaß  ju  ber  neuen  5ßro* 
buftion  §u  l^aben  unb  fel^r  reinfd^medtenbcn  SBein  ju  erl^alten. 

S)er  SudEer  toirb  am  läge  öorl^er,  tt>enn  ber  SBein  angefefet  loer* 
ben  fott,  in  Heine  ©tüdfd^en  jerHoi)ft,  in  einem  fel^r  reinen  ®efd^irr 
mit  SBaffer  aufgeWft  unb  foId^eS  burd^  einen  weiten  Xrid^ter  in§  gaß 
gegoffcn.  3ft  biefeiJ  gefd^el^en,  fo  ffißt  man  baS  %a%  mit  bem  bemerften 
Saft,  weld^er  nad^  24  ©tunben  flar  oom  Sobenfafe  abgegoffen  fein 
muß,  übrigen^  mit  SBaffer  an,  wobei  man  anfangiJ  nod^  einigemal 
fd^fttteft,  fo  baß  ba^  SucEertoaffer  fid^  mit  bem  Saft  vereinigt.  SKan 
legt  eS  fobann  offen  am  beften  in  eine  lül^I  liegenbe  Sammer  auf  ein 
(SefteQ,  bamit  bie  Gärung  ablaufen  !ann,  unb  bedt  ein  fOtnUläppä^tn 
barüber,  ia^  leine  gliegen  unb  äRüdEen  l^ineinfaüen.  3^  8  —  14 
Sagen  fängt  bie  ®ärung  erft  red^t  an.  3n  biefer  S^t  muß  man  ben 
Sudfer,  ber  fid^  teitoetfe  gefenft  l^at,  einige  äRale  mit  einem  abgefd^ab* 
ten  ©todt  umrül^ren  unb  barf  nid^t  öerfaumen,  }eben3Korgen  ben 
©d^aum  mit  einem  eigens  baju  beftimmten  Siüd^eld^en  forgfättig  öom 
&pmMoä)  toegjunel^men,  baS  gaß  lieber  mit  SBaffer  nad^jufüUen 
unb  mit  bem  baju  beftimmten  ©todC  umjurfil^ren.  Dft  fängt  ber  SBein 
aud^  frül^er  ju  gären  an,  eg  ift  beg^alb  nötig,  fogleid^  in  itn  erften 
lagen  nad^jufel^en.  SBenn  leine  Sctoegung  mel^r  im  fjaffc  unb  bie 
(Särung  ganj  vorüber  ift,  weld^ei^  oft  über  5  SBod^en  bauert,  oer* 
fd^Iiegt  man  bagfelbe,  inbem  man  ben  mit  einem  reinen  Sa^j^^en  um* 
toidteften  ©l)unb  fo  fcft  in  baS  ©|)unbIod^  einfd^Iägt,  ia^  bie  äußere 
ßuft  nid^t  mel^r  einbringen  fann,  unb  legt  baS  gaß  auf  \>a^  bemerfte 
®eftett  in  ben  ftetter.  äud^  ift  babei  ju  bemerlen,  baß  öorl^er,  el)e  ber 
©aft  iniJ  Saß  gegoffen  wirb,  10  Kmtr.  über  ber  Öffnung,  worin  ber 
^an  geftedCt  wirb,  ein  }WeiteS  Sod^  gebol^rt  werben  muß,  an^  weld^em 
iuerft  ber  SBein  abgejogen  wirb;  nad^l^er,  wenn  er  nid^t  mel^r  fließt, 
bebient  man  fid^  ber  unterften  Äranenöffnung,  bamit  berfelbe  red^t 
Har  bleibe,  ^thoi)  muffen  beibe  Öffnungen  üom  gaßbinber  jugemad^t 
werben,  weil  fonft  burd^  bie  ©tärle  beg  SBeiniS  bie  ffiorfe  l^erauSflie* 
gen  Würben,  ©o  läßt  man  ben  SBein  bis  @nbe  SJlärj  rul^ig  liegen. 
SnbeS  ift  es,  um  einer  ©j^jfofion  toorjubcugen,  ratfam,  wäl^renb  biefer 
Seit  baS  burd^  ein  jugef^ji^teS  ©öljd^en  oerfc^Ioffcne  gwidKod^  alle 

39* 
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4—6  Sßo^en  einige  StRinuten  lang  )u  Iftften;  eine  (Srfd^tternng  bei» 

(Jaffei»  ntu|  aber  möglid^ft  babei  bermieben  n)erben.    fOtan  füQt  il^n 

aföbann  in  reine  trocfne  %ia\i)tn  nnb  ben^a^rt  biefe,  bid^t  t)erIorft  nnb 

t)erfiegelt;  anfred^tftel^enb  im  Heller  am  bnn!elften  Orte  anf.    Man 

l^äte  \xä),  bie  ^lafd^en  l^intnlegen;  U^eit  ber  fior!  f onft  bnrd^  bie  @tärle 

bei»  SBeini»  bat)on  fliegt. 

Kitntert  @oId^er  äBein  ifi  t>on  t>ox^üqlxä)tx  Clualitdt  unb  tDirb  burd^  haS 
$(Iter  immer  beffer  unb  bem  (Sf^ampaqnex  ä^nlid^er.  ©efd^tel^t  baS  ^ud* 
ctnanbernel^men  bed  Saffe^  nid^t,  toie  ei»  onfang^  bemerlt  toorben,  fo 
miig  foIdbeS  fogletti^  nad|  bem  ^b^iel^en  aufS  forgfältigfie  gereinigt,  gebälgt, 
an  ber  ^uft  getrocfnet  unb  an  einem  luftigen  Ort  l^ingeßeKt  »erben. 

34.  Stad^elbeermein.  Wlan  nel^me  baju  rote  Seeren,  tod(S)t 
bed  SSafd^end  bebärfen,  unb  t^erfal^re  übrigend  gan}  nad^  t)or]^erge^en« 
ber  SSorfd^rift. 

35*  SB^i>.  2  gfTafd^en  »eiger  »ein,  230—270  ®r:  Sudter, 
tooran  bie  ©d^ale  tjon  1 — 2  Zitronen  abgerieben,  nebft  bem  Saft, 
2  ®r.  feiner  gan§er  Simt,  6  jerftopfte  frif^e  ®ier. 

S)iei»  atteö  toirb  mit  einem  ©d^aumbefen  auf  rafd^em  geuer  big 
Dorm  Sod^cn  ftarl  gef dalagen,  fd^neH  in  eine  Sotole  gegoffen,  bie  jebod^ 
Don  ^orjeUan  fein  mujs,  in  @Idfer  geffiKt  unb  j^eig  getrunlen. 

36*  @rog.  aRan  giejse  ju  einem  Xeil  Slrraf  ober  Stum  unb 
Sudter  na^  SJelieben  3 — 4  Seile  lod^enbe»  SBaffer. 

Sin  ganj  Dorjüglid^er  unb  belömmlid^er,  aud^  S)amen  im  SQBinter 
atö  fogenannter  ©d^Iaftrunl  fel^r  gu  em^jfel^Ienber  vlxA  beliebter  ®rog 
toixi  an^  aui»  ti)itm  alten  3^tttai!a«9ium,  red^t  reid^Iic^  duder  unb 
fod^enbem  SBaffer,  4 — 5  mal  foöiel  ate  Shtm,  bereitet. 

SSorgenannter  9ium  ift  in  Dorjflglid^er  Oualität  unb  nid^t  teuer 
ju  bejiel^en  Don  &.  S.  Sorenj  S^e^er  in  Hamburg. 

37*  Aaltet  ^o)i)ieI)io)itieL  4  ^botter  unb  Vs  geriebene  aRud« 
latnug  tt^erben  mit  ^/4  Siter  ffiger  ©al^ne  gerfil^rt,  bann  mit  Vi  Siter 
Slrrrf  ober  feinem  8lum  Dermifd^t  unb  mit  Sudtt  Derfüfet. 

38*  9Barmer  ^opptJpoppth  l  Vs  Siter  ffige  ©al^ne,  4  @ibotter, 
^U  Siter  ärraf,  Suier  nad^  ©efd^madf. 

2)ie  @a^ne  lägt  man  mit  3^  Jer  jum  ^od^en  lommen,  Dom  treuer 
genommen  jerril^rt  man  bie  ©ibotter  mit  titoa^  SKild^,  gibt  fie  unter 
flctem  Stül^ren  langfam  l^inju  unb  rfil^rt  ben  Sttrral  burd^. 

39*  ®cl^atttttiier*  Ttan  red^ne  auf  jebe  $erfon  V«  Siter  93ier, 
1  frifd^ed  @i,  ft.  30  ®r.  S^dEer,  aud^  nad^  belieben  ettoad  gitronen« 
fd^ale  ober  ßimt. 
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S)ai»  Si  totrb  ierno))ft,  mit  IBier  unb  Suder  auf  ein  rafd^ed  l^euer 
gefegt  unb  mit  einem  S^aumbefen  fortmal^renb  bid  üorm  Kochen  ftarf 
gefd^Iagen  (lod^en  barf  ei»  nic^t,  meil  ed  fonft  gerinnt),  ber  Xo^^f  t)om 
Seuer  genommen,  nod^  ein  n)enig  gefd^fogen  unb  in  ©lafer  gefüllt. 

40.  fBitt'Stal^iiah  in  @ISfettt*  ^eriebened  ©d^n^arjbrot,  ge^ 
wofd^ene  unb  aufgelod^te  Sorintl^en,  Sintt,  guder,  einige  gitronen* 
fd^eiben  unb  fflße«  leii^tei»  SSier  tocrben  untereinanber  gemifd^t  unb 
in  eUöfer  gefüllt. 

41  ♦  SintDnabe.  2  leile  SOJaffer,  1  leil  toeiger  SBein,  einige 
Sitronenfd^eiben  toerben  mit  Sudtx  nad^  (Sefd^mad  t)erfügt. 

42«  Simottabe  f fit  Sttanlt  (bei  f^ieber).  gu  l  Vs  Siter  !od^en« 
bem  SBaffer  gebe  man  ben  Saft  (nid^t  bie  ©d^ale)  einer  guten  Sitrone 
unb  entferne  aDe  fieme. 

2)ied  n^irb  in  eine  gflafd^e  gefüllt  unb  bem  Manien  mit  etn^ad 
3ud(er  oermifc^t  jum  Xrinlen  gegeben. 

43.  aRanbelmild^  für  ftranle«  125  ®r.  gefd^älte,  getpafd^ene 
unb  geriebene  füge  äRanbeln  tocrben  mit  ^U — 1  Vs  ßiter  f altem  SBaf* 
fer  t)ermifd^t,  burd^  ein  fauberei»  %n6),  tpeld^eS  üorl^er  in  l^eij^em 
SBaffer  gelegen  l^at  (toeil  bie  2KanbeImiId^  gar  leidet  baöon  einen  ®e*= 
fd^mad  annimmt),  ftarf  burd^ge^jregt  unb  mit  ettoaiS  Binder  öerfügt. 
2)ie  2KanbeImiId^  erl^äft  fid^  —  mit  SluSnal^me  öon  l^eifeen  @ommer=« 
tagen  —  in  einer  glafd^e  an  einem  füllten  Drte,  in  lalteS  SBaffer 
gefteUt,  bid  jum  britten  Xage. 

Slud^  lann  man  ju  ben  SOtanbeln  4—6  Btüd  bittere  nel^men. 

44.  @er{ienliiaffer  fiir  fttranfe.  S)ie  ©erfte  tpirb  in  fod^enbem 
SBaffer  mit  einigen  gitroneufd^eiben  ol^nc  bie  fferne,  ober  ein  toenig 
SBcinefftg,  tooburd^  fie  toeiß  toirb,  aufg  geuer  gefegt.  9tad^  einer 
©tunbe  toirb  baS  ©erftentoaffer  burd^  ein  @ieb  gegoffen,  nid^t  gebrüdtt, 
unb  nad^  )6elieben  mit  ettoa^  duder  t)erfü§t. 

45.  aMoKen  für  »ruftfranfe.  ®in  2V2  ©mtr.  langeiJ  ©tüd 
öon  einem  trodnen  Sälbermagen,  ber  bei  ben  ©d^Iäd^tcrn  ju  l^aben 
ift,  tt)irb  jum  ®intoeid^en  12  ©tunben  in  !aHe§  SBaffer  gelegt.  9tad^* 
bem  lägt  man  iVs  ßiter  mitä)  fo^en,  rü^rt  ba^  ©tüd  Sälbermagen 
famt  bem  SBaffer  in  bie  langfam  fod^enbe  SKild^  unb  lägt  foId^cS  auf 
fd^»ad^em  geuer  fo  lange  fod^en,  bis  bie  Stbfonberung  erfolgt,  toeld^e* 
bis  jU  V4  ©tunbe  ber  gatt  fein  loirb.  2)ie  Ääfematte  barf  nid^t  l^art 
fein.  Stföbann  gibt  man  baS  ©anje  in  ein  fel^r  faubereS  auSgebrül^tcS 
©Sdd^en  Don  Seinn^anb  unb  lägt  eS  burd^fliegen. 
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3n  (Ermangelung  be^  ^älbermagend  erfällt  ein  @gldffe(  bidge^ 
loorbene  faure  Mildf  ben  3^^d. 

@d  loirb  bied  ®etranl  naö)  SSorfd^rift  bed  Xr}te9  gebrandet. 

46*  Sin  ganj  tiotsfiglid^ed  @etränf  Bei  Siarrl^Be  unb 
franl^aften  äJefi^ttierben.  125  &t.  befterSleid  toirb  gut  abgeBrül^t, 
mit  15  ®r.  ganjem  ßimt  in  einen  irbenen  lopf  ju  l*/*  Siter 
tod^enben  SBafferd  gegeben,  bii^  ju  iVs  Siter  eingefod^t,  ol^neStü^ren 
burd^  ein  @ieb  gegoffen  unb  mit  ober  o!^ne  Qvidtx  ben  Xag  l^inbnrd^ 
getrunlen.    @d  toirb  fold^ei^  bid  jur  gänjüd^en  S^efferung  fortgefe|t. 

47.  @erftentl^(e  ffir  Aranf e.  Sin  Sglöffel  feine  Werfte  toirb  in 
einen  X^eetopf  gegeben,  berfelbe  t)oII  lod^enbei^  Gaffer  gegoffen  unb 
lalt  gett)orben  mit  ettoad  ^imbeerfaft  üermifd^t. 

48.  Srottoaffer  fiir  ttanfe.  @futed  ®d^toar}brot  mirb  in 
@d^eiben  gefd^nitten,  gerdftet,  lod^enbed  äSaffer  barauf  gegoffen, 
Sitronenfd^eiben  —  alle  Äerne  entfernt,  bei  tJiebcr  nur  bcr  Saft  — 
^injugegeben,  Kar  abgegof[en  unb  mit  SudCer  oerfä^t. 

49*  S()ifeltran(.  SRan  nel^me  8  ©tüdf  getoafd^ene,  mit  ber  ©d^ale 
in  4  leile  gefd^nittene  SSpfel,  bie  getbe  Sd^ate  einer  l^alben,  ben  ©oft 
einer  ganjen  3ttrone,  ein  ©tüdt  3ii«t  unb  V«  Xaffe  getoafd^ene 
atofincn,  ebenfoöiel  Äorint^en. 

®ieS  toirb  mit  2V4  Siter  SBaffer  fo  lange  gefod^t,  bis  bie  tpfel 
toeid^  finb,  burd^  ein  ^aarfieb  gegoffen,  mit  gudter  öerffißt  unb  lalt 
getrunlen. 

8lud^  für  Rranle  ift  bieS  ein  angenel^me«  unb  gefunbeS  ®etranf, 
bann  aber  fönnen  bie  ©etoürje  toegbleiben.  Statt  ber  Siofinen  unb 
Sorintl^en  lann  man  eine  fleine  Prüfte  ©d^toarjbrot  mit  ben  ä))feln 
fod^en  unb  bie  gitroneufd^ale  jurüdHaffen. 

50.  3fdlänbifd|  SRooS  (ein  ©eträuf  filr  »tnftfranfe).  ä»an 
Kgt  ft.  30  ®r.  abgebrühtes  islönbifd^  aßooS  mit  iVs  Siter  SBaffer 
3  ©tunbcn  bis  ju  3  Waffen  einfod^en.  ®ann  toirb  eS  burd^ge^jreßt 
unb  mit  Sudfer  öerfüfet,  aud^  mit  frifd^er  SKild^  beS  SKorgenS  als  Zfjtt 
getrunfen.  ®S  lann  am  öorl^ergel^enben  läge  gelod^t  unb  morgens 
xoaxm  gemad^t  werben. 

51.  aSeili^en^Sfftg  (ein  bern^igenbeS  &tttiut  fftr  ftranfe^ 
namentlid^  bei  9lertienleiben  unb  fto)ifffl^merj)*  2—3  ^anbüoQ 
blauer  too^Iried^enber  SSeilc^en,  bie  ©tiele  entfernt,  tl^ut  man  in  eine 
glafd^e,  füHt  fie  mit  SSeinejfig  unb  lägt  fie,  t)er!orIt,  einige  Qdt  in 
bcr  Sonne  ober  an  einem  toarmcn  Ofen  ftel^en,  gießt  ben  @ffig  burd^ 
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eht  ^itfipapkx  unb  Utoafftt  iS)n  in  einer  t^afd^e,  t)etIotlt,  jum  ®e« 
(rand^  auf. 

ßi»  n)irb  baüon  ein  Z^eelöffel  \>oU  in  ein  Heine»  (9(ad  SBaffer 
gegeben  unb  mit  guder  terfügt. 

Bugleid^  ift  biefer  @ffig  eine  feine  SSärje  an  Saucen  unb  Siagoutl^. 

52.  ®tttiint  Hon   etttgefoi^tett  grud^tfäften  fftt  firanle. 

$imbeer*,  3ol^anni3beer*  ober  ßirfd^enfa^,  befonberS  anö^  ©intbeer* 
efftg  mit  SSaffer  t)ermif(^t,  finb  namentlid^  in  3fieberfranl|eiten  bem 
firanlen  ebenfo  erfrifd^enb  ate  iutraglid^;  für  93ruftleibenbe  aber  pa^t 
le^terer  nid^t. 


n.    Ctföre. 

53*  3m  aOgenteinett*  Swc  Bereitung  berfelben  nimmt  man  eine 
große  glafd^e  mit  einer  weiten  $ateöffnung,  füBt  ia^  Seftimmte  nebft 
bem  93ranntn)ein,  mbju  man  nad^  ^tlkitn  Stanj^^,  &ix\ä)^  ober  aud^ 
ed^ten  ^ornbrannttoein  tt)a]^(t,  l^tnein,  Ior!t  bie  'Si(i\ä)t  gut  ju  unb 
ftcHt  fie  3 — 4  SBod^en  an  bie  ©onne  ober  an  einen  toarmen  Ort, 
»äl^renb  man  fie  oft  fd^üttelt.  ®ann  tunft  man  \>tn  in  Keine  ©tüdte 
gef^nittenen  Suier  in  SBaffcr,  lod^t  unb  fd^äumt  il^n,  läßt  il^n  ettoaS 
ablfll^Ien,  rül^rt  ben  öranntloein  baju  unb  läßt  i^n  burd^  gliegt)al)icr 
laufen.  ?Ö^bann  füllt  man  ben  bereiteten  Siför  in  reine,  trodtne 
tJIaf d^en  unb  tjerlorlt  fie  gut.  STuf  bte  Kräuter  lann  man  toieber  cttoaS 
IBrannttoein  füllen,  gu  granj*  unb  Sirfd^branntwein  öon  86  ®rab 
IraKe«  lommt  ju  ftarl  Vs  Siter  Va  Siter  gelochte»  SBaffer,  ttjeld^eiJ 
man  ju  bem  gudter  gießt.  S)iefe  2)Wfd^ung  mirb  in  ben  folgenben 
Sfleje^ten  afö  l^/s  Siter  SSrannttoein  angenommen. 

54*  (SetotttsneHen^fiiföre.  iVs  Siter  »rannttoein,  125  ®r. 
Suier,  8  ®r.  Slclfen,  15  ®r.  Sorianber,  beibe»  gröbfid^  geftoßen, 
unb  20  ©tüd  gctrodfnete  fd^toarje  Sirfd^en. 

56»  3imt*£ifäre*  iVs  Siter  ©rannttoein,  125  ®r.  Qndtx, 
8  (Sr.  befter  geftoßener  ßintt. 

56,  ©etofira^Slf  Jre.  VU  Siter  »ranntwein,  250  ®r.  SudEer, 
15  &x.  Send^el,  Slnidf amen,  SBad^oIberbeeren  ober  Korianber,  3  ®r. 
8imt  unb  6—8  ©tücf  ®ett)ürjnelfen. 

57,  9ltt§*£«8re.  iVs  Siter  öranntmein,  1  5ßfunb  ßucfer, 
1 5ßfunb  SBalnüffe,  bie  öor  @nbc  3uni  ge^jftüdft  toerben  muffen. 


616  ▼•  ®etränlc  unb  Siförc. 

58.  f^anjüfifil^e  9tuJli-&mH.  30  ©tu«  SBaInftffe,  bte  um 
3o]^anni^  gcjjpdft  fein  muffen,  jerftö§t  man,  gibt  30  ©ctüflrjnellen, 
3  ^r.  guten  Qimt  unb  eine  %la\äft  Sogna!  l^inju  unb  t&§t  biei^ 
7  SBod^en  an  ber  Sonne  ftel^en,  toal^renb  mon  eiJ  tägU(|  fd^ftttelt. 
3)ann  fittriert  man  ed  burd^  ein  tooKenel^  %u6),  gibt  ein  ^aar  ©taugen 
Äanbigjuder  baju,  lögt  ben  ßilör  nod^  einige  läge  fte^en  unb  füllt 
bamit  Heine  glafd^en, 

59.  f^tranjüftfi^e  (SthUttSxlin.  man  füOe  eine  Silör^ 
flafd^e  l^alb  mit  Keinen  reifen  SEBalberbbeeren ,  l^alb  mit  geftogenem 
!^anbi§  unb  fülle  fie  übrigen^  bi^  an  ben  ^orf  mit  feinem  Wcxal  ober 
anberem  granjbrannttoein,  ftelle  fie  täglid^  an  bie  ©onne,  gieße  ben 
gnl^alt  nad^  SSerlauf  bon  einigen  EKonaten  burd^  ein  glaneHtud^,  unb 
ber  Süör  ift  fertig. 

60*  Sura^ao«  l^/s  Siter  graujbrannttoein,  125  ®r.  Drangen» 
ober  aud^  8lt)felfinenfd^ate  unb  250  ®r.  l^eHbrauner  fianbiiJ. 

I)ie  ©d^ale  toirb  in  SBaffer  gelegt,  bamit  fid^  bie  tt)ei6e  öon  ber 
gelben  ©d^ale  trennen  läßt,  bonn  festere  in  ©tücfd^en  gefd^nttten  unb 
ju  bem  SBrannttoein  in  bie  ^üge  gegeben,  g^ft  öerforft  läfet  man 
fold^e  beim  Ofen  14  läge  ober  im  Äeller  3  SQäo^en  ftel^en,  toäl^renb 
man  fie  töglid^  umfd^üttelt.  ®ann  toirb  bie  ©d^ale  ausgepreßt,  ber 
ÄanbigjudEer,  in  Heine  ©tüdfd^en  jerflojjft,  l^injugegeben  unb  toieber 
in  bie  glafd^e  gefüllt.  Diefelbe  ttirb  tägtid^  gef^üttelt,  unb  toenn  ber 
Sudter  gefd^moljen  ift,  ber  Srannttoein  burd^  gticßjjaijier  filtriert. 

61*  Üititteiffiifäre.  iVs  Siter  Duittcnfaft,  375  ®r.  toeißcr 
Sudter,  fo  öiel  bieg  beträgt  feiner  Branntwein  unb  ju  je  iVs  Siter 
biefer  glüffigleit  15  ®r.  bittere  aßanbeln  unb  ftarl.20  ®r.  Äorianber. 

3Ran  pniji  bie  Quitten  mit  einem  S^ud^e  ob,  reibt  fie  auf  einer 
ateibe  unb  ftettt  bieg  24  ©tunben  in  ben  Setter.  S)ann  brüdCt  man  fie 
burd^  ein  tootteneiJ  Sud^,  lod^t  ben  gudfer  Har,  banad^  mit  bem  ©aft 
^U  ©tunbe  auf  geünbem  geuer,  läßt  eä  et»a8  erlalten  unb  gießt  eine 
gleite  Quantität  feinen  Srannttoein,  ol^ne  S^fafe  öon  SBaffer,  l^inju. 
3u  je  iVs  Siter  biefer  glüffigfeit  fügt  man  15  ®r.  bittere  aWanbetn 
unb  ft.  20  ®r.  Sorianber,  ungeftoßen,  gießt  eS  in  reine  glafd^en 
ober  Srüge,  läßt  fie  an  einem  toarmen  Drte  ftel^en,  too  fie  öon  Seit 
JU  Seit  ettoag  gefd^üttelt  toerben.  ^aä)f)tx  toirb  ber  Siför  burd^ 
gließ))at)ier  filtriert  unb  in  reinen  trodnen  Slafd^en,  tool^I  öerlorft, 
aufbetoal^rt. 

62.  Ättfd^-Sifätc*  iVs  Siter  Srannttoein,  250  ®r.  SudEer, 
2  ?ßfunb  fd^toarjc  ßirfd^en,  l^atb  fuße,  l^alb  faure,  toeld^e  geftoßen 
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koerben,  1  Obertaffe  üoQ  fd^toarje  ^ol^annidbeeren;  3  @(r.  Sinti.  S)ted 
aQed  in  eine  gflafc^e  gef&nt  nnb  24  @tnnben  l^ingefteOt. 

63«  ^imUn^ixUxt.  iVs  Siter  Sransbranntoein,  3  @r. 
Simt,  376  ®r.  Suder,  V*  Siter  Himbeeren. 

64*  2iUn  Hon  fil^ttiaYseit  ^ol^attnii^beeven*  Wlan  rid^te  ftd^ 
nad^  t)or]§etge^enber  Angabe;  iebod^  tft  250  ®t,  SudEer  l^tnretd^enb. 

65«  ^agebittten^Sifiiu«  SBenn  man  Hagebutten  einma($t,  fo 
lann  man  allen  Slbfall,  fott)o]^t  Sd^ale  aß  au^  Seme,  in  eine  Slafd^e 
geben  (auf  bad  SSer^ältnid  lommt  ed  eben  ni^t  genau  an)  unb  baju 
ben  Srannttoein  giegen,  toie  ed  im  aDgemeinen  bemerlt  ift.  Qu  l^/s 
Siter  lommt  nad^  bem  SfUtrieren  125  @r.  S^der. 

66«  »attiSe-Sinve«  4  ®r.  feingefd^nittene  Saniae  lägt  man 
14  Jage  in  einer  gflafd^e  feinem  g^anjbranntttcin  auiJjiel^en,  gibt 
bann  250  ®x.  gelöuterkn  SudEer  l^inju  unb  färbt  ben  SilSr  mit 
@aft  ))on  fauren  Sirfd^en. 


1«  t^^ine  Setnelatttinrft  (Sontnterttinrft)«  ^ierju  gel^ört  bai^ 
feinfte  SKettfleif d^ ,  toomögtid^  öon  einem  jungen,  gut  gemäfteten 
©d^wcine,  toobei  man  ju  5  S^etten  mageren  gleifd^eS  einen  reid^Iid^en 
lett  5ett  red^nen  fann,  unb  jtoar  jtoei  ®ritteile  S^jedt  unb  einen  Seil 
glaumfett.  Slad^bem  aHe^  am  beften  in  feine  ©d^eiben  gefd^nittcn,  — 
bod^  muffen  l^ierbei  bie  im  gleifd^  befinblid^en  ©eignen,  ^äute  unb 
härteren  Seile  forgfältig  öon  bemfelben  getrennt  toerben  —  wirb 
fold^ed  fo  fein  gel^aQt,  bag  beim  S(ufroIIen  unb  3)urd^bred^en  eine^ 
Sälld^en^  fid^  leine  feften  gleifd^tcile  mei^r  finben.  3m  ©eft|  einer 
©adfmafd^ine  toirb  biefe  Slrbcit  rafd^  unb  öorjfigßd^  au^gefü^rt;  aud^ 
bebarf  eg  l^ier  nid^t  beiJ  äuStrennenS  ber  $äntt,  ba  fie  in  ber 
SRafd^ine  fi^  }ufammenfiigen  unb  leidet  ju  entfernen  finb.  S^bod^ 
muß  in  biefem  SaH  bag  gleifd^  öon  bem  Sett  gefonbert  toerben,  ba 
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te^tered  (reiig  kotrb  unb  ber  SSurft  einen  Sij^maljgefc^tnad  gibt.  SRan 
nel^nte  ftatt  beffen  nur  feften  @peil,  fd^neibe  benfelben  }U  fel^t  feinen 
SSärfeld^en  unb  ntifd^e  biei^  burd^  ba§  gel^acfte  Sleifd^.  Sluf  btefe 
SSeife  toirb  bie  SBurft  auiJgeicid^net.  3)onn  »trb  baS  gletfd^  mit  beut 
blutigen  Saft  geioogen.  S«  6  ?ßfunb  beSfctben  nimmt  man  80  ®r. 
feingeflogened  Salj,  12  @x.  gröblid^  geflogenen  Ureigen  Pfeffer,  3  ®r. 
®al))eter  au§  einer  Stpot^efe  unb  naä)  SBelieben  ^/t  Heine  Obertaffe 
guten  Stum  ober  Slotioein,  ben  man  inbeffcn  anä)  fel^r  tool^t  toeglaffen 
lann.  8u  einem  8ufa^  öon  ©tut,  nrie  eingelne  eö  gut  finben,  ift  nid^t 
;u  raten,  ba  ed  bie  SBurft  trodEen  unb  l^art  mad^t.  Slud^  ift  nod^  ju 
bemerfen,  bag  man  iai  gel^adCte  unb  getoflrjte  f^eifd^  unter  feiner 
aSebingung  Aber  JUad^t  ftefen  loffen  barf,  toeü  eft  baburd^  bie  garbe 
öerliert  unb  jäl^e  toirb. 

Slad^bem  bad  äRett  mit  bem  ©etofirj,  u^eld^ei^  gleid^mägig  baräber 
verteilt  »erben  muß,  burd^  längere^  ©erarbeiten  gel^örig  öerbunben, 
fülle  man  e§  in  too^t  gereinigte,  gut  getoäffcrte  unb  gerud^Iofe,  bidCe, 
glatte  gettbärme,  in  locld^en  fid^  biefe  SBürfte  am  beften  faftig  erl^alten ; 
bie  in  ben  Snbbarm  gefüllte  SBurft  bleibt  am  langften  faftig,  fie  toerbe 
alfo  bis  iule^t  ittoa^xt. 

©ottte  man  mel^r  SEBurft  mad^en  »oHen,  ate  glatte  gettbfirme  ju 
^aben  finb,  fo  lann  man  fid^  mit  ber  $aut  beiS  Stierenfettes  auSl^elfen. 
S)iefe  toirb  oorfid^tig  abgetrennt,  in  ©tüdfe  öon  beliebiger  Sänge  unb 
©reite  gefd^nitten,  unten  unb  feittoärtS  bid^t  jugenäl^t.  Slinb^bärme 
aber  taugen  nid^t  }U  fold^er  SBurft,  ebenfon^enig  bie  k)on  einigen 
ge|)riefenen  ©d^Iunbröl^ren  (fogenannten  Iränieftrotten),  toeil  l^ierbei 
bie  SBurft  auiJtrodEnet. 

$infid^tlid^  beS  güttenS  ber  gettbärme  ift  jU  bemerlen,  bajs  bieS 
fel^r  bel^utfam  gefd^el^en  muß.  3u  biefem  gtoeä  binbe  man  ben  S)arm 
unten  }u,  jie^e  il^n  gan;  auf  bie  SBurftf^ri^e  ober  aufS  $5rnd^en, 
fülle  ba§  Sleifd^  öorfi^tig  l^inein  unb  brüdte  eiJ  finnig  unb  nur  att^ 
gemad^  ftärler  an,  bamit  ber  S)arm  nid^t  pta^t,  bie  SBurft  aber  fo  feft, 
aß  möglid^  merbe,  toobei  bie  mit  Suft  gefüllten  ©teilen  mit  einer 
SRabel  burc|ftod^en  ttjerben.  Ser  ©orfid^t  l^atber  nel^me  man  baju  eine 
@tot)fnabef,  toeld^e  mit  einem  jugefnoteten  gaben  öerfel^en  ift. 

3e  fefter  bicfe  SBurft  gefüllt  unb  |e  bidter  fie  ift,  befto  beffer  erl^alt 
fie  fid^,  too  l^ingegcn  SBürfte,  toel^e  lofe  gefüllt  finb,  öerborbene 
©teilen  unb  einen  ftarf en  ®efd^madt  erl^aften.  9lad^  bem  Süßen  fönnen 
bie  SBürfte,  toenn  fie  nad^  Sttngabe  fel^r  feft  gefüHt  finb,  fogleid^  gut 
jugebunben  »erben;  iti  SRangel  an  Übung  aber  ift  ju  raten,  fie  eine 
9lad^t  liegen  ju  laffen,  bann  bel^utfam  unb  jtoar  nad^  beiben  ©eiten 
^in,  fie  burd^  ©treid^en  fefter  ju  brüdten,  neue  ©änber  barum  ju  bin* 
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ben  unb  bie  erflett  abjufd^neiben.    S)a  bte  Sdnber  an  biden  f(^toeren 

SBürften  in  gfettbörme  gefüllt,  mitunter  abreißen,  fo  ift  ed  gut,  ein 

^engbanb  barum  ju  ntad^en.  SH^bann  l^änge  man  fte  10—14  Xage 

in  einen  mit  Suft  t)erbunbenen  fd^tt^ad^en  Stauci^  Don  SBad^oIber  unb 

ben^a^re  fte  l^dngenb  an  einem  luftigen,  froftfreien  Orte  auf. 

Slnmerf.  S)en  Salptttv  nel^me  man  aud  einer  fipotf^dt;  benn  to&xt 
berfelbe  nid^t  gut  o«fbe»a|rt,  —  fcud^t  geworben,  —  fo  l^ot  er  feine 
toir!fame  ^aft  Verloren  unb  bie  SBurft  erl^ätt  eine  bleiche  garbe.  9(u(^ 
benimmt  ber  geringfte  gfroft  berfelben  garbe  unb  SBol^tgefd^macf.  ST^an 
tSuut  toohl,  bie  ^Surfte  nacj^  einigen  Wtonatm  }u  gebraud^en,  toeü  fte 
bann  erft  tool^lfd^medenb  toerben. 

2*  fticine  Sauciffen*  &xtt  burc^tt>ad^fened  @d^meinef(eifd^  toirb 
fein  gel^adft,  mit  ®al},  SRudlatblüte  unb  fel^r  »enig  Keffer  getoürjt, 
in  ganj  bünne  2)ärme  gefußt,  bie  man  jtoei  SoU  I<^ng  umbre^t.  Sie 
©auciffen  toerben  in  fdnütx  unb  ettoad  SBaffer,  feft  jugebedt,  einige 
aninuten  lang  gelb  gebraten  unb  ju  9tagout  ober  ald  SBeilage  }U  feinen 
Semfifen  angerid^tet. 

3«  äßeftfälifii^e  biinne  aRetttomrft  itttn  Stäni^ern,  fotoiie  ani^ 
sunt  frifi^en  @ebraui^*  3ft  biefelbe  jum  Stäu^ern  unb  ^od^en 
beftimmt,  fo  gcl^ört  auf  10  $ßfunb  ©d^toeinefleifd^  130  ®r.  ©alj  unb 
15  ®r.  ^Pfeffer.  S^^  frifd^en  ®ebraud^,  alfo  jum  SSraten,  nel^me 
man  ju  4  $ßfunb  30  @r.  feinet  ©alj,  5  ®r.  geftoßenen  5ßfeffer  unb, 
teenn  man  ben  ©efd^mad  liebt,  bie  $dtfte  feingcftoßene  3Ku8latneffen ; 
iebod^  ift  JU  raten,  bie  jum  Stdud^ern  beftimmten  SBürfte  nid^t  mit 
5RcKen  ju  toürjcn,  »eil  fie  baburd^  einen  ftarlen  ©efd^madt  crl^atten. 

S)a  bie  SBurft  red^t  faftig  fein  muß,  fo  ift  l^icrju  am  beften  burd^* 
toad^feneS  ©d^toeineflcifd^,  fonft  muß  gehörig  gett  untergemifd^t  toer* 
ben.  SeibeS  tt)irb  in  Heine  SBürfel  gefd^nitten,  nid^t  gel^adft,  toeil  ba* 
burd^  bie  jum  Sflaud^ern  beftimmten  SBürfte  faftiger  bleiben.  ®in  Xeit 
aber  beg  gefd^nittenen  ffteifd^c^  ju  ben  dürften,  toeld^e  frifd^  gegeffen 
toerben  foHen,  fann  nad^  ©efaHen  fein  ge^adtt  »erben.  Dann  üer^ 
mifd^e  man  ba§  gleifd^  gut  mit  htm  feingeriebenen  @af j  unb  5ßfeffer, 
fülle  bie  gleifd^maffe  in  faubere  bünne  S)ärme  unb  rdud^ere  fie  bei 
loenig  SRaud^  unb  öiel  Suft  ettoa  2—3  Sffioc^en.  2)ie  SBürfte,  toeld^e 
frifd^  gegeffen  toerben  foHen,  laffen  fid^  einige  Seit  luftig  l^dngenb  auf=^ 
betoa^ren ;  tritt  aber  toeid^e,  naff e  SBitterung  ein,  f o  toerben  fie  leidet 
fiebrig  unb  erhalten  einen  S3eigefd^mad(,  toedl^alb  man  in  fold^em  SaQe 
fidlerer  ge^t,  fie  in  eine  gleifd^|)ölel  ju  legen,  toie  toeiter^in  einige 
bemerlt  ftnb,  unb  toorin  fie  fid^  gut  erl^alten. 

4.  tJfrattffurter  ISrattourft«  2)urd^toad^fened  @d^toeinef(eifd^ 
o^ne  Seinen,  aud^  ettoaiS  gett  toirb  fein  gel^adft,  mit  ©alj,  äKu^fat^^ 
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blüte,  Somnhtx,  toenig  ^ejfer  unb  tttoa^  rotem  SBein  getoütit  unb 
in  &ä)\Dtinfü>&tmt  gefüllt.  Srifd^  tft  biefe  SEBurft  am  feinften,  boc^ 
avid)  leidet  geraud^ert  red^t  gut.   30lan  l^fingt  fie  in  bei  Snft  auf. 

5*  9RetfIenBtttgifd§e  9xaU  ober  Bi^m^ttontft.  ^tx\^  unb 
Sett  n>ie  ju  üßetttDärften  tt^irb  fein  gel^adft,  @al},  Slelf en|)feffer,  SDhtd^ 
latblüte,  ettoalS  B^tronenf  d^ole  unb  toeiger  Shiranjtoein  gut  burd^gemengt, 
in  banne  S)ärme  gefüDt  unb  frifd^  gebrandet. 

6.  993ei^e  SBttrft  ^ttiit  Sntterirot.  2  $funb  ©d^u^eini^mfirbe« 
braten  unb  1  $funb  fd^ierei^  @d^tt)einef(eifd^  tDirb  gel^adtt,  1  $funb 
®ptd  gelod^t  unb  lalt  in  ganj  feine  SBürfel  gefd^nitten,  200  ®r.  in 
Iräftiger  ©rül^e  getoeid^teS  SBeißbrot,  bie  feingefd^nittene  ©d^ale  einer 
Sitrone,  ©alj  unb  aKuSlotHüte. 

S)ied  aUti  tx>xxh  gut  untereinanber  gemif d^t,  in  Rare  &äftom^^ 
bftrme  geffiQt  unb  in  fod^enbem  SBaffer  20  aitinuten  gelod^t. 

7.  Stitttontfi  jitm  Sntterbrot     ^axt  ftant))ft  eine  rol^e 

@d^»einMebcr  ganj  fein,  jebod^  lann  ntan  fie  aud^  juöor  10  SRinuten 

in  fod^enbe  SJrül^e  legen,  reibt  fie  burd^  ein  Sieb,  gibt  einen  reid^Iid^en 

%til  toeid^gelod^teiS,  auSgefud^tcö,  feinge^adtteiJ  glcifd^  unb  gett  l^inju, 

ferner  ©alj  (bod^  nid^t  ju  öiel,  toeü  man  bie  Seber  leidet  öerfaljen 

lann),  3leIIent)feffer,  3Ku§fatnu§  unb  ettoaS  Steifen  nebft  gefod^tem 

el^r  fein  gewürfeltem  ®ptd.  S)ie^  aHeS  mif d^t  man  gut  burd^einanber, 

illlt  e3  in  bidte,  glatte  ©d^toeini^börme^  läßt  jebod^  einen  jttjei  ginger 

breiten  leeren  SRaum  jum  ÄuSbel^ncn  ber  Seber.   ffiann  bringt  man 

fie,  am  beften  an  einer  SBeibenrute  l^angenb,  in  gefaljcneiJ,  lod^cnbe^ 

SBaffer  unb  l&^i  fie  langfam  ^U  ©tunbe  fod^en,  toobei  man  fie  mit 

einem  glatten  Söffet  fanft  nieberbrüdtt,  toeld^eS  baiJ  8luff<)ringen  öer* 

lautet.  Sßan  gebrandet  bie  SBürfte  frifd^  unb  geraud^ert.  3«  festerem 

gaHe  l^ängt  man  fie  8 — 10  Sage  in  einen  nid^t  ftarlen  JRaud^,  entfernt 

öon  ber  $i|e  beiJ  geueriJ,  burd^  beffen  ©iutoirlen  ein  Serberben  ent* 

ftel^t.  3la<fy  bem  9taud^em  ]§Sngt  man  fie  an  einem  luftigen,  froftfreien 

Orte  auf. 

^nmer!.  SBei  biefem  unb  ben  näd^ßfolgenben  ditHpttn  tnixh  auf  ein  forg« 
f&IttgeS  SBinben  aufmerifam  gemad^t,  ha  hie  germgfte  Süd^e  ein  ^u^lod^tn 
bewirft.  @ott)ol^I  Seber«  als  SBluttoürfte  nad^  bem  ^od^en  10  äJi^inuten 
in  lalteS  SBaffer  gelegt,  mad^t  fie  anfel^nlici^er. 

8.  Sebertoittrft  mit  mtftl  ^n6)  ju  biefen  SSürften  ift  bie  Seber 
geHo^jft  unb  burd^  ein  ©ieb  gerührt,  ber  geled^ten,  auf  einer  üleibe 
geriebenen,  toräujiel^ett.  SKan  gibt  l^ierju  feingelod^teS  gleifd^  unb 
gett,  ©alj,  5ßfeffer,  JReKenpfeffer,  reid^Ii(|  gef ödsten,  in  feine  ffiürfel 
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gefd^nittenen  Bptd,  rfll^rt  bieS  mit  fo  triel  Iraftiger,  lod^enber  ^d\ä)^ 
br&l^e  an,  ate  man  bie  äRaffe  gn  üerlangem  tofinfc^t,  unb  gibt  bad 
nötige  9EBei}enmel^I  l^inju.  2)ie  Seber  mug  gnt  aneinanber  l^alten  unb 
red^t  faftig  fein,  toedl^alb  man  tt^ol^I  tl^ut,  etioad  in  ber  Pfanne  ju 
berfud^en.  S)ann  fflilt  man  fte  in  toeite  ©d^toeind«  ober  Stinbdbärme, 
lägt  einen  biet  Singer  Breiten  leeren  Staum  unb  fod^t  fte  Vs  @tunbe 
nad^  bor^ergel^enber  Slngobe.  ®ie  werben  gerdnd^ert,  in  Sd^eiben 
gefd^nitten  unb  gebraten  ober  rol^  gegeffen. 

S93ünfd^t  man  auger  ber  Sd^Iad^tgeit  Sebertourft  }u  mad^en,  fo 
lann  man  beim  SSefteQen  bed  Sleifd^ed  fld^  nad^  folgenbem  93erl^attnid 
rid^ten:  Stuf  eine  ©d^toeindleber  nel^me  man  3  $funb  gelod^ted  unb  ge« 
l^adEte^  ©d^toeine*  ober  JRinbfteifd^,  2  5ßfunb  gelod^ten,  in  feine  SBflrfel 
gefd^nittenen  @ptd,  2  ^nb  SESeiienmel^I  unb  fo  Diel  bon  ber  einge« 
lod^ten  IBrfll^e,  loorin  bai^  gfleifd^  gefod^t  x%  cHf^  jum  Sufammenl^alten 
ber  äßaffe  ndtig  ift;  @oii,  Keffer,  Stellen  unb  9{eIIen))feffer  nad^ 
@efd^mad. 

9*  äRedRett&ntdtfd^e  Seberttmrft*  3Jtan  nimmt  ^ierju  Saud^^ 
flcifd^  nebft  fettem  ©d^toeinefteifd^,  SWeren,  ßunge  unb  @d^»artcn, 
ollej^  toeic^  gelod^t.  S)ie  Seber  toirb  ro^  gel^adEt,  burd^  einen  S)urd^^ 
fd^Iag  gerieben,  Saud^ffeifd^,  S^nge,  gett  unb  ©(^warten  toerben  fein* 
toürfelig  gefd^nitten,  9lieren  fein  ge^adt.  2)anad^  toirb  bied  alled  mit 
fcingeftoJ5enem@aI},  5ßf eff er,  Siellcn  unb  feingeriebenem,  burd^gefiebtcm 
H^^mian  unb  SKajoran  gettJürjt,  SfiHfett  bon  ber  Sleifd^brül^e  l^inju* 
gegeben  unb  bie  9Raffe  in  faubere  S)firme  gefüllt.  2)a  bie  Seber  jid^ 
auSbel^nt,  fo  bürfen  bie  S33ürfte  nid^t  ju  feft  gefto^jft  »erben.  2Ran 
lod^t  fte  ^h  ©tunbe  in  ber  SSrü^e,  tau^t  fie  beim  ^erauiJnel^men  in 
laltei^  SBaff er,  legt  fie  jum  toeiteren  Slbfül^Ien  auf  ©trol^  unb  gebrandet 
fte  nac^  Gefallen  frifd^  ober  ettoai^  geräubert. 

10*  SRednenbnrgifi^e  ftnatfttmrft*  (Sin  Xeil  gutei»,  gelod^tei» 
@d^toeinefleifd^,  ber  ®ptd  grögtenteil^  babon  abgefd^nitten,  um  il^n 
}ur  Sluttourft  anjutoenben,  toirb  red^t  fein  gcl^adtt,  mit  @alj,  5ßfcffer, 
SRcIfen^jfcffcr,  SRu^fatblüte,  fcingcl^adfter  Sitronenfd^ale  getoürjt,  gut 
burd^gemengt,  in  faubcrc  bünne  2)ärmc  gefüllt,  ^U  ©tunbe  gefod^t,  in 
Mtei^  SBaffer  getunit  unb  nad^  bem  (Srialten  an  einem  luftigen,  froft* 
freien  Drte  aufgel^ängt. 

11«  8Ititt9tttft*  (Srfie  Sutte*  S)ad  Slut  toirb  toarm,  fon)ie  ei» 
t)om  ©d^toeine  fommt,  mit  einem  tlüntn  93efen  gefd^Iagen,  bid  ed  ganj 
lalt  gen^orben,  unb  burc^  ein  ©ieb  gerfil^rt,  tooburd^  ed  flüffig  bleibt. 
S)ann  gibt  man  )u  einem  Xei(  bed  fBluM  reid^Iid^  bom  beften  ge«' 
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lod^ten,  feingel^adten  Sd^toetnefletft!^,  mager  unb  fett,  neBfl  ben  toetd^' 

gelod^ten  unb  fetngel^acften  @cl^toarten,  ferner:  gelochten  ®ptd,  totiäftx 

in  Heine  SBflrfel  gefc^nitten  ift,  @alj,  5ßfeffer,  Steffen  unb  SRelfen» 

))feffer.    2)iei^  alled  tool^I  gemifd^t,  toie  SeBermurft  in  bide,  ntöglic^ft 

glatte  2)ämte  nid^t  feffc  gefüllt,  bantit  bte  äRaffe  {id^  au^bel^nen  lann, 

unb  Vs  @tunbe  gebd^t.  93Iutn)urft  mn^  t)oaiommen  gar  gefod^t  toer« 

ben,  um  ftd^  lange  )u  l^atten ;  beiSl^alb  nimmt  man  eine  Sßurft  aui^  bem 

lod^enben  SBaffer  mit  bem  großen  Sd^aumlöffel  unb  ftid^t  mit  einer 

feinen  langen  @to))fnabeI  l^inein.  Stx^i  jtd^  nod^  93Iut,  fo  ift  bie  SBurft 

nod^  nid^t  gar,  bringt  aber  flared  3ett  aud  ber  Keinen  Öffnung,  fo 

ift  fie  l^aUbar.  (Ettoad  geraud^ert,  koirb  bie  Sßutft  jum  ißutterbrot  ge«> 

geben. 

0nmer(.  (Einige  Slfinner  fd^euen  bte  ©pedfmürfel;  in  folc^en  fallen  fann 
ber  @^ed  fein  gel^adt  toerben;  l&it  man  i^n  f eitlen,  fo  mirb  bie  SBurft 
trocfen. 

12.  SItttttitttft.  Breite  Sorte*  2aian  t)ermifd^e  bad  Slut  mit 
ettoa^  gleifd^brü^e,  gebe  «bffittfett,  ©^jedtoürfel,  feingel^adtte^  gleifd^ 
—  eine  jloeite  ©orte  —  bie  benannten  ©etoürje  unb  fo  tiel  SBeijen* 
ober  feineiS  Sloggenmel^I  l^inju,  bag  bie  SRaffe  jufammenl^ätt,  toad  fld^ 
in  einer  5|Sfanne  am  beften  erproben  lagt.  SBirb  ju  biefer  SBurft  aud^ 
nid^t  reid^Iid^  Sleifd^  angen^enbet,  fo  mug  fie  bod^  red^t  fett  gemad^t 
tt^erben,  e^  erl^dlt  fie  faftig.  93eim  Stopfen  toerben  bie  S)arme,  bei$ 
äRel^ted  toegen  nur  ^/s  angefüllt,  Va  @tunbe  toie  Sebertourft  gelod^t 
unb  ger&ud^ert. 

SBeim  ©ebraud^e  toirb  bie  SBurft  in  bid(e  @d^eiben  gefd^nitten,  gelb 
gebraten  ober  fo  lange  in  ^bfenfuppe  gelod^t,  bii^  fie  burd^n^eg  |ei6 
getoorben  ift. 

13.  äRetflenburgifd^e  SSIutttinrfl.  Sinige  Stunben  t)ox  bem 
gütten  ber  Sdrme  loirb  bie  äRaffe  ju  SSIuttoürften  angerührt.  SRan 
nimmt  l^ierju  einen  Xeil  be§  burd^gefiebten  83Iuted,  rül^rt  guted  ^lt% 
red^t  reid^Iid^  in  Heine  SSürfel  gefd^nittcnen  ©ped,  aud^  SüIIfett  l^ingu 
unb  toürjt  bieg  mit  fcingeftogenem  ©alj,  5ßfeffer  unb  SKeßenpfeffer 
(SBunberpfeffer).  S)ann  fd^neibet  man  bide  3Dörme  in  paffenbe  ©tüde, 
mad^t  bad  eine  @nbe  mit  einem  $rödel  ober  9}anb  bid^t,  füllt  ben 
S)arm  ftarl  jur  ^alfte  an,  mad^t  aud^  baiS  anbere  (Snbe  gel^ürig  bid^t 
unb  fod^t  bie  Surfte  2  ©tunben. 

14.  äRedHeiilittrgifdle  S^^t^^^^*  ®^  u^irb  l^ierju  biefelbe 
9Kifd^ung  toit  ju  99Iuttourfl  genommen,  unb  in  jebe  Sßurft  eine  ge<» 
fpattene  @d^n)eindiunge  ober  bide  Streifen  einer  eingepöfelten,  red^t 
meid^  gelod^ten  Stinb^unge  geftedt. 
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15«  Oel^itttkimffl.  SOtan  {iel^t  t)on  betn  aui^getoafferten  (Se^irn 
bie  $aut,  nimmt  etmad  guted,  femgel^adtei^,  rol^elS  S^ettfleifc^  unb  l^acft 
fold^ed  jufammen  burc^.  Sann  tt^eic^t  man  ebenfoDtel  Sßeigbrot 
offut  Stufte  in  3fletf($6ril^e,  brüdCt  ed  aul»,  gibt  fold^el,  nebft  2StviaaU 
nui,  Sali,  Steltenpfeffer  unb  in  Sutter  gebratenen  unb  burd^  ein  ®ieb 
gerül^rten  gtoiebeln  ju  bem  %Ui\ä),  mif^t  aQed  mo^I  untereinanber 
unb  füat  ed  nid^t  ju  feft  in  bfinne  2)ärme.  2)ie  SSurft  mirb  frifd^  in 
Butter  gelb  gebraten. 

16«  2}ttdltuhntii\ift  (StftitntonxJ^.  Siefelbe  äRifdgung  toit  ju 
medKenburgifd^er  fdtaU  ober  @(|morn)urft  {3bc.  5)  tt)irb  gemifd^t  unb 
bad  getofifferte,  feinge^adfte  ®e]^irn  burd^gerä^rt. 

17*  @i|ttiarteitmagtii*   äRan  nimmt  t)on  bem  gel^adten  @om^ 

merwurftfleif d^  ol^ne  Sett,  nad^  Angabe  mit  Salj  unb  $feff er  getoürjt, 

}n)ei  S)rittel,  t)ermengt  ed  mit  ettoad  geftogenen  Sleßen  unb  einem 

(Sglöffel  boQ  feingeftogenem  3in^/  f&9t  ^inju  ein  2)rittel  n^eid^ge« 

lod^te,  ge^adtte  @d^n?arten,  einen  @vipptn*  ober  gffiUIöffel  99Iut,  bie 

meid^geloc^ten  düngen  bon  jmei  @d^toeinen  ober  eine  in  Ileine  SBürfel 

gefd^nittene,  gau}  loeid^  gelochte  fiu^junge.  SDiei^  aOed  mirb  mit  bem 

^ieQeid^t  nod^  fel^Ienben  Seloärj  gut  gemifd^t  unb  nid^t  ju  feft  in  ben 

to)o]^tgereinigten  Sd^n^eini^magen  gefüDt.    3)ann  lägt  man  benfelben 

2  ©tunben  langfam  in  ettoa^  gefaljcnem  SBaffer  ober  in  örül^e  f od^en, 

pxt^  i^n  eine  9lad^t  {toifc^en  gtoei  Srettern  unb  r&ud^ert  il^n  2—3 

SSod^en. 

$lnmerf.  ^er  ©d^toartenmagen  l^&It  ftd^  lange  unb  tfl  pm  ^Butterbrot 
fel^r  fdbmad^l^aft.  ^an  laffe  ben  gimt,  fo  un))affenb  er  fd^eint,  nid^t 
barin  feilten. 

18«  aRetflentorgifi^e  ©rfi^toinr^  $n.3V2  Siter®erftengra^e 

wirb  in  SJrfll^e,  in  Ermangelung  berfclben  in  SBaffer,  red&t  bidf  unb 

toeid^  aufgequollen,  1  !ßfunb  audgefd^moljened  Sd^toeini^fett  l^injuge« 

tl^an.   3n  ben  jurfldfgebliebenen  ©d^reben  (auiSgebratene  Setttoürfel) 

»erben  feingcf(|nittene  Stoiebeln  unter  öfterem  Surd^rül^ren  gar  ge* 

mad^t  unb  f olc^e  nebft  ®alj,  5ßfeffer,  SleHen,  SleHcnlJfeffer,  bieS  aUeS 

fein  gerieben  unb  burd^gefiebt,  J^njuget^an,  unb  fo  biet  burd^gefiebte^ 

Sd^loeindblut  burd^gerül^rt,  ba|  bie  äRaffe  rot  unb  dtoaf^  berbünnt 

loirb.  9Kan  fäUt  biefe  in  faubere  2)drme  unb  lod^t  fie  in  gefatjenem 

SBaffer  fo  lange,  bid  beim  i^ineinfte(^en  !ein  %Iut  mel^r  l^erbortritt. 

$(nmer!.  3^  fold^er  äBurft  möd^te  bie  Sunge,  red^t  toeid^  gefod^t  unb  fein 
^tf^adt,  am  jtoecfmägigfien  $u  t^ertoenben  fein. 

19«  Stinbfleifi^toiiitft«  Qnftt  Sorte«  »inbfleifc^,  So^f  unb 
^ald,  n^irb  fel^r  toei^  gelod^t,  bad  befte  Steife^  t)on  ^aut  unb  ©eignen 
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befreit  unb  gan;  fein  gel^adK.    S)ann  gibt  man  fette,  frctfttge  ^eifd^^« 

Brülle,  Bali,  SWuiJfat  unb  geftog^ne  Slellett  boju.    $at  man  SloDen* 

brülle,  f 0  gibt  bief e  berf elbcn  einen  ongenel^men  ©cfd^mad.  3)ie  äRaff e 

ntug  nid^t  ju  mager,  red^t  faftig  fein.  SDtan  ffldt  fie  in  bünne  9{inb$>> 

bärme,  Ioc|t  fie  V4  ©tunbe  in  ©rü^e,  legt  fie  5  äJünuten  in  lalteiS 

Sßaffer  unb  l^angt  fie,  t)öQig  erfaltet,  an  einen  luftigen  Ort. 

S)ie  Zubereitung  ift  bei  ben  gleifd^f^)eifen  bemerlt. 

SInm  c  r I.  S)icfe  SBurp:  toirb  öorjüglid^  fein  unb  faftig,  wenn  man  ju  1  $funb 
gel^adftem  gleijd^  100  (Sr.  alteä  SSeijjbrot  ol^ne  ^nht,  in  l^eigcr  glcifd^* 
brülle  eingctt)eid|t,  unb  100  ®r.  gefd^moIjcnejIlRtnbermarf  nimmt.  3n 
Ermangelung  be^felben  !ann  man  aud^  geloc^An,  feingel^adten,  frifd^en 
&ptd  nel^men.    SD^it  äBeigbrot  fäuert  bie  SBurjl  tnbeffen  leidet. 

20*  Sfate  jtoeite  Sorte  9tinb{Ieifi^ttiurft.  äRan  t)erldngert 
bad  ge^acfte  t^eifc^  mit  eüoad  guter,  toeid^gelod^ter  ^afergrfl^e,  knelc^e 
dfo  nic^t  ftarl  gebörrt  fein  barf.  2)ie  ®rü|e  mirb  juüor  einigemal 
mit  laftem  SSaffer  abgeflößt  unb  mit  gleifd^brü^e  red^t  töeid^  unb  bidE 
gdod^t.  8(ud^  lann  man  ^ierju  abgebrAl^ten  9lei^,  fo  aud^  ®erftengrü|e, 
auf  gleid^e  SBeife  toeic^  gelobt,  ann)enben ;  erftere  aber  mad^t  bie  SBurft 
feiner.  3)ann  fügt  man  Sett,  ©alj,  SReHen))feffer  unb  SKuiJfatnuB 
ober  Stellen  l^inju.  Sßirb  ju  biefer  SSurft  guted  ^Ui^^  unb  nid^t  ju 
t)iel  $afergrü|e  genommen,  fo  möd^te  fi^  t)or  ber  erften  @orte  ben 
SSorjug  l^aben. 

Slud^  lann  man  SEBeigbrot,  bie  Sflinbe  abgefd^nitten,  in  fetter  t$Ieifd^« 
brAl^e  einn^eid^en,  mit  gleifd^  unb  ®emflr}  Dermifd^en,  bod^  barf  fold^e 
SEBurft  nid^t  lange  aufbetoal^rt  tottitn. 

21.  Vletflenbnrgifd^e  $regttittrft.  5  ^nb  fd^ierei»  8tinbf(eifd^ 
toxti  gefd^abt  nni  aKei^  ©el^nige  entfernt,  ober  fo  fein  gel^adt,  bag  fi4 
beim  Sinfonien  leine  feften  gleifd^teile  mel^r  finben,  mit  5  5ßfunb  ganj 
fein  gett)firfeftem  ®ptd,  ©alj,  5ßfeffer,  Stellen  unb  3leIIen})feffer  gut 
burd&gemengt,  red^t  feft  in  faubere  SlinbiSbärme  gefüllt,  mit  feinem  ge* 
ftogenen  @alj  bef))rengt,  über  3laäit  l^ingelegt,  12  ©tunben  gef}re§t, 
mit  ^apitt  umbunben  unb  8  Xage  geraud^ert. 

22«  Srenter  ^infeltourft«  Ttan  t^ermengt  mit  üeingel^adEtem 
SlinbiJsSlierenfett  ebenfoüiel  frifd^e  rol^e  $afergrü|e,  bie  toeber  gu 
fein  nod^  ju  grob  fein  barf,  gibt  l^inju  ©alj,  Stellen,  Pfeffer  unb  Steifen* 
i)feffer  nebft  reii^Iid^  gel^adften  S^iebeln,  füBt  bieiJ  aUt^  in  glatte  bidEe 
S)drme,  la^t  jebod^  ettoai^  Staum  jum  SluiSquillen  ber  ®rü|e,  unb  l^dngt 
fie  in  ben  Slauc^. 

@i^  toirb  foldge  SSurft  in  braunem  Sio%  aud^  in  83o]^nenfu|)))e 
ge!o(^t. 
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23,  ^avffül^.  ^er  ^anl^ad  totrb  am  befien,  locnn  man  baju 
^Ib  atinbjleifc^,  l^alb  etoad  fetted  ©d^meinefleifd^  tttntmt;  jebod^  fann 
man  il^n  fott)o^i  t)on  erfterem,  a(d  aud^  t)on  Ie|terem  jd^macf^aft  ju« 
bereuen.  fDtan  fo(^e  bad  Steife^  red^t  meid^,  fud^e  alle  fönöd^elc^en 
oorftd^tig  l^erottd,  fd^neibe  badfelbe  in  groge  Würfel,  l^adCe  e^  fein  unb 
(äffe  ed  mit  bet  ^rfi^e,  meldte  burd^  ein  ®ieb  gesoffen  tt)irb,  jum 
ßod^en  fommen.  S)ann  tt^ürje  man  ed  mit  Salj,  Pfeffer,  Stellen  unb 
3leIIenj)feffer,  ftreue  unter  f orttoä^renbem  Äußren  fo  Diel  gutes  8ud^* 
toeijenme^t  (SBeijenme^I  fann  ni^t  ^ierju  gebraucht  tuerben)  hinein, 
bag  bie  SItaffe,  nad^bem  bad  äRe^I  aui^gequoKen  unb  ber  ^anl^aS 
Vi—'/*  ©tunbe  gelod^t  f^at,  red^t  fteif  toirb  unb  fid^  bom  Xo^fe  löft. 
3)ana4  füQe  man  i^u  in  mol^Igereinigte  unb  im  Ofen  auSgetrodEnete 
irbene  @d^alen  unb  betoa^re  i^n  an  einem  fällen  luftigen  Orte. 

S)ad  »raten  gefc^ie^t,  toie  ed  in  «bfd^nitt  ;,3ffeifc^ftJeifen''  (D. 
9lr.  73)  bemerft  toorben. 

S)aä  Serl^ältniS  beS  öuc^toeijenmel^IeiS  jum  S^rifc^c  l^ängt  baöon 
ai,  ob  ber  5ßan^aS  mel^r  aber  toeniger  Mftig  gefod^t  toerben  foH;  ein 
gutei^  Serl^öltnid  aber  }u  einem  mol^Ifd^medFenben  ^onl^aS  ift  foIgenbeS : 
2  ^nb  fettes  SRinbfleifd^  o^ne  ßnod^en,  In.  SV«  Siter  »rü^e,  morin 
baS  Sfteifd^  gelocht  ift,  unb  1  $funb  »ud^meiaenme^I.  SS  barf  nid^t 
ju  koenig  (Sirü|e  genommen  toerben. 

24,  mnh^ti^^yt^Utn.  gu  10  $funb  gfteifd^  170  ®r.  fein«« 
geftogeneS  @al§,  15  ®r.  5ßfeffer  unb  ebenfobiel  3?elfen. 

3Ran  fd^neibet  magereS  unb  fettes  Slinbffeifd^  in  bünne  Streifen 
(baS  f($(ed^tefte  lann  l^ierju  gebraucht  tterben),  jebod^  mirb  aUeS  $äu« 
tige  entfernt,  legt  eS  bur^einanber  unb  bepreut  eS  mit  ben  genannten 
®en)fir3en. 

®ann  fd^neibet  man  bie  tt)o^Igereinigte  unb  getoäfferte  SBamme 
(?ßanfen)  ju  großen  ISngtid^*bieredfigen  ©tüdfen,  legt  baS  fjleifd^  barauf 
unb  nä^t  fold^e  red^t  bi^t  ju,  bamit  bie  föraft  nid^t  ju  ftarl  auS  t^Ieifd^ 
unb  ®ett)ürj  lod^t,  bod^  bürfen  pe  beS  5ßIa|enS  loegen  nid^t  ju  feft  ge== 
füllt  fein.  2)arauf  bringt  man  bie  JRotten  reid&Iid^  mit  SBaffer  bebedft 
unb  ettoaS  Salj  aufs  geuer,  fd^äumt  unb  lod^t  fie  fo  lange,  ettoa 
3 — 4  ©tunben,  bis  man  mit  einem  fteifen  iStrol^l^alm  l^ineinfted^en 
fann.  3)ann  nimmt  man  fie  aus  ber  Srü^e,  öermifd^t  ettoaS  öon 
biefer  mit  fd^arfem  ®ffig  unb  gießt  fie,  tt)enn  bie  Stoßen  ganj  falt  ge* 
toorben  finb,  barüber;  fie  muffen  bamit  bebedft  fein.  ®ie  übrige  ©rü^e 
lann  }medma|ig  jum  ^uSbraten  beS  9tierenfettS,  aud^  }u  ben  SSürßen 
gebrandet  werben. 


626  W.  föurftmad^en,  ^npbUln 

25.  9ii1Ulftn  Hon  Sd^toieinefleifil^  in  @elee.  2)te  ©c^toarten 
toerben  t^om  gfett  fo  abgelöft,  bag  ein  fd^mded  SiSnbc^en  Seit  baran 
bleibt,  unb  in  t)ierfingerbreite,  16  dmtt.  lange  ©lüde  gefd^nitten ;  ebenf  o 
and^  bünne  ©d^eiben  magerei^  ®d^n)einef(eifd^  Don  berfelben  ®r5ge. 
Se^tered  legt  man  auf  bie  ®d^n>arten,  ftoeut  ®al},  meinen  Pfeffer  unb 
feingefc^nittene  Bttronenfd^ale  barfiber,  roSt  fie  feft  auf,  beioidCett  fte 
mit  einem  graben  unb  fe^t  fie  nebft  einigen  @d^tt)eine))foten,  ^ieftüden 
unb  einem  @tüdEd^en  SUnbfleifd^  in  einem  glafterten  %op^,  mit  ^alb 
Sffig  unb  l^alb  SBaffer  bebedt,  aufd  gfeuer,  nimmt  ben  B^anm  gut 
ab  unb  la^t  fie  mit  einigen  Sorbeerbidttern,  ganjem  Reffet,  Stellen» 
))feffer  unb  einem  @tüd  3itronenfd^aIe  tt)eid^  lod^en.  ^ann  legt  man 
fie  in  einen  %op\,  giegt  bie  83rü^e  burc^  ein  ^aarfieb  in  ein  @e^&% 
unb  totnn  fie  fid^  gefenft  l^at,  auf  bie  StdOd^en.  S)iefe  werben  idm 
©ebraud^  in  ©(Reiben  gefd^nitten,  mit  etn^ai^  t)on  bem  ®tUt  belegt, 
bei  falten  @ffen  jum  S3utterbrot  unb  jum  ©a(at  gegeben.  Viuä)  lann 
bad  ®elee,  n^orin  fie  liegen,  }u  ber  ©auce  für  !alte  %di>ifiü)ntt  ge«» 
braucht  unb  biefe  baruber  angerid^tet  n^erben. 

^nmerl.    ^teSRdUd^en  bleiben  faftiger  unb  hräftiger,  totanman  l^albgat 
gefod^te  ©d^tparten  Hiu  t>ertoenbet. 

26.  ©ftlje  Hon  @f^toeinef[eifd|.  9tt.  1.  ©d^nauje,  ^oten, 
Ol^ren  unb  ein  finieftädC  Dom  ©d^weine  toerben  mit  750  ®r.  magerem 
SfKnbfteic^,  ©alj,  iVs  Siter  äSeineffig  unb  fo  oielem  SBaffer,  bag  ei» 
audgefc^dumt  totthtn  lann,  in  einem  glafterten  Xo))fe  aufd  gfeuer  ge« 
brad^t,  mit  einigen  Lorbeerblättern,  rei^ßd^  gangem  Pfeffer  unb  Stellen^ 
))feffer  fo  n)ei(^  gelocht,  ia^  ft(^  bai»  d^ü^^  oon  ben  ^nod^en  trennt. 
2)ann  toirb  bie  SSrfil^e  burd^  ein  ^aarfieb  gegoffen  unb  bid  jum  anbem 
Xage  l^ingefteUt.  2)ie  ßnod^en  totxbtn  an^  bem  f$Ieif(^  genommen, 
unb  nac^bem  badfelbe  ganj  falt  getoorben,  in  feine  ©treifen  gefd^nitten, 
bai»  9tinbf(eifd^  bleibt  gurüd.  9lm  anbem  Xage  fd^neibet  man  Sfett 
unb  Sobenfa^  Don  bem  (Selee,  fe^t  ed  mit  bem  gefd^nittenen  gfleifd^ 
unb  einer  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  3itrone  ol^ne  Seme  aufd  Seuer, 
laßt  eiJ  V4  ©tnnbe  lod^en  unb  füllt  eg  in  ©efd^irre  ober  gormen,  bie 
man  Dörfer  mit  laltem  SSaffer  umgef))ätt  l^at.  Ttan  betoal^rt  bie 
©ülje  offen  ftel^enb  an  einem  luftigen  Orte.  Seim  (Sebraud^  ftreid^t 
man  mit  einem  SKeffer  bag  barauf  befinbUd^e  gett  ab,  ftürjt  bie  ©ftlje 
auf  eine  ©d^üffel  unb  gibt  fte  ju  geftoDten  Kartoffeln,  jum  ©utterbrot 
unb  gum  ©alat.  ©ie  erhält  ftd^  mehrere  SBod^en  frifd^  unb  tft  eine 
anfe^nlid^e,  erfrifd^enbe  unb  n^ol^Ifd^medenbe  SSeilage. 

27.  ©(^toieinSffilse  ä  la  ftilftelberg.  9lr.  2.  äRan  nimmt  bie 
O^ren  unb  äJorberfüge,  n)enn  man  toill  aud^  einen  Xeil  bed  So))fed, 
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mot)on  jebod^  ia^  gfett  forglic^  getrennt  werben  muS,  unb  fe^t  alleS, 
öorl^er  fmiber  getoafd^en,  mit  ©alj  unb  SBaffer  aufS  gcuer.  3la6)  bem 
abfd^äumen  tl^ut  man  einige  Sorbeerblötter,  5ßfefferlörner,  Steifen  unb 
Sleilenpfeffer  l^inju  unb  lögt  bad  ^Ui\(!^  gel^örig  gar  fod^en.  S)arauf 
tDixb  ed  t)on  ben  ^od^en  abgelöft  unb  fein  längtid^  jerfd^nitten,  bie 
SSrül^e,  U}eld^e  nid^t  ju  lang  fein  barf ,  burc^gefeil^t  unb  nad^bem  fie 
erfaltet,  bai^  Sett  bat)on  genommen,  bann  mit  bem  gerfd^nittenen 
gleifc^e  aufs  geuer  gefegt,  geriebene  3ttronenfd^aIe  unb  geflo|ene  ®e* 
njürjnelfen  (aud  toelc^en  t)or]§er  bie  ^ö))fd^en  entfernt  ftnb,  toeil  fonft 
bie  Sfil^e  unanfel^nli^  n)irb)  l^injugefügt  unb  eingefoc^t. 

3lai)itm  bied  bid  ju  bem  gel^örigen  ®rabe  gefd^e^en,  tt)irb  bad 
©anje  jum  @rfalten  in  ))affenbe  Sd^üjfeln  ober  Sotmen  gefüllt. 

@ine  SJeüage  jum  S3utterBrot,  ©alat  unb  Sartoffelfpeifen.  ®^ 
tt)irb  bie  Sauce  ä  la  Diable  (B.  9h:.  61)  ober  @enf  mit  gudEer  baju 
gereid^t. 

28.  Sfilje  lion  @d§ttieine{Ietfd|  auf  medlenittrgifd^e  3(rt« 
9lr.  3*  8u  2  5ßfunb  ©d^ioeinefteif^  öom  fio^jfe  nimmt  man  3  ge< 
reinigte  ßalbi^fuge  unb  fod^t  bie^  mit  ©al^  gar.  2)ie  nic|t  ju  lange 
Srül^e  tt)irb  mit  ganjen  Stokidn,  SRelfen,  5ßfeffer  unb  SRetfcn^jfeffer, 
gitronenfd^ale,  einigen  Sorbeerblöttern  unb  einer  Xaffe  fd^arfem  Sfftg 
nod^  eine  SBeile  gefod^t  unb  burd^  ein  ^aarfteb  gegeben.  Unterbeg 
toirb  baS  fjleifd^  famt  ben  Süßen  in  S33firfel  gefd^nitten,  bie  S3rül^e, 
t>om  Sobenfa^  abgegoffen,  l^injugefügt,  aud^  ber  @aft  einer  Zitrone, 
unb  fold^eg  gut  burd^gefod^t.  Dann  toirb  eine  gorm  ober  tiefe 
©d^üjfel  mit  faftem  SBaffer  umgef^jüft,  tooburc^  bie  ©ülje  ftd^  beffer 
löft,  eine  SSerjierung  öon  Sitronenfd^eiben  barein  gelegt,  ba§  ®inge*= 
fod^te  bel^utfam  l^ineingefüKt  unb  übrigeni^  töie  im  t)or^erge]§enben 
»erfahren. 

29«  6(i^tiieini^ri)i)3e]i  in  @elee*  S)ie  ffüpptn  »erben  ber  Sänge 
nad^  jtoeimai  bur(^ge|auen  unb  fo  gefd^nitten,  baß  iebedmal  jmei  an« 
einanber  bleiben.  3)iefe  »erben  mit  mehreren  ®d^toeing:()foten,  mit 
l^alb  SBaffer  unb  ^alb  SBeineffig  aufg  gcuer  gefegt  unb  gut  au^ge-» 
f d^aumt.  SDann  gibt  man  Sitronenfd^ale,  rcid^Iid^  ganjen  5ßfeffer,  SRel* 
fen^feffer,  ®ett)ürjneßen  (bie  Sö^ifd^en  entfernt)  unb  einige  Sorbeer*» 
blätter  baju  unb  läßt  ia^  gteifc^  gar  fod^en.  SKSbann  toirb  bie  Srü^e 
burd^  ein  ©ieb  gegoffen,  unb  toenn  fie  fid^  gefenft  l^at,  flar  über  ba^ 
in  einen  SSunjIauer  %op^  gelegte  gleifd^  gefüllt. 

S)ie  ^\pptn  »erben  mit  ettoa^  öon  bem  ®elee,  »orin  fie  liegen, 
angerichtet,  bei  einem  falten  ®ffen  jum  Sutterbrot,  jum  ©alat  unb 
iu  geftobten  Kartoffeln  gegeben. 

40* 
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30.  $re^fo)if  in  &tUt.  9lt.U  2  ©d^naujen,  3  O^ren  unb 
4  güjge  Dorn  ©d^tocin,  2  Äalb^füßc,  Va  Dd^fcnmoul,  aud^  ©d^iuarten 
ol^nc  gctt  tocrben,  mit  l^alb  SBcincffig  9^16  SBaffcr,  gut  abgcfc^äumt, 
1  Slafd^c  SBcin,  4  3wicbcln  mit  Slelfen  bef^^idft,  5ßfefferlömer  unb 
eine  in  ©d^eiben  gefd^nittenc  Sitronc  l^injugegebcn,  bo3  glcifd^  toeid^ 
gelod^t,  t)on  ben  ^nod^en  gefud^t  unb  in  länglid^e  ©tüdEc^en  gefd^nitten. 
2)ann  legt  man  bie  n^eid^gefod^ten  ©d^n^arten  in  ein  faubered  %vi^, 
in  ©d^eiben  gefd^nittene  Siotebeete  mit  bem  gfleifd^  abtoed^felnb  barauf, 
bebedEt  ed  mit  ©d^matten,  binbet  baS  %n(S)  feft  ju,  befc^mert  ed  mit 
93rettd^en  unb  ®ett)id^t,  unb  giegt  bie  93rü^e  burd^  ein  ^aarfteb.  9(m 
anbern  läge  toirb  ber  5ßre6fot)f  in  fingerbreite  ©c^eiben  gefd^nitten, 
in  eine  ©d^üffel  gelegt,  t)on  ber  ju  (Selee  gett)orbenen  93rü^e  93obenfa| 
unb  Sfett  abgefd^nitten,  toie  ®elee  geflart  unb  auf  bad  Sleifd^  gegeben. 
S)er  ^eBIof)f  lommt  umgeftärjt  jur  Xafel. 

31.  ^xtffUp\.  9tt.  2.    @ine  groge  ^ul^junge  n^irb  mit  bem 

l^alben  föo^f  eined  ©d^n^eined  unb  einigen  ©d^marten  gar  gelod^t,  bie 

©d^tDarte  t)orfid^tig  abgetrennt,  unb  fon)o]^I  £o))f  atö  dünge  in  bünne 

©d^eiben  gefd^uitten;  bann  legt  man  ein  grobem  $üd^entu(^  in  eine 

tiefe  ©d^ale,  mad^t  barin  eine  Sßerjierung  Don  frifd^en  Sorbeerblättem, 

legt  bie  ©d^n^arte  barauf  unb  füKt  biefelbe  mit  bem  gefd^nittenen 

gleifd^,  tt)elc|eg  man  lagentoeife  mit  reid^Iid^  ©alj,  geftogenen  SRellen, 

^Pfeffer,  SleKenpfeffer  unb  feingefd^nittener  3itronenfc^aIe  wilrjt.   3ft 

bied  gefd^el^en,  fo  legt  man  bad  S^eifd^  mit  ©d^toarten  ju,  nimmt  bad 

Sud^  fo  feft  ald  möglid^  jufammen  unb  binbet  einen  S3inbfaben  barum, 

legt  ben  ^re^Io^f  in  Io(|enbe  93rü]^e  unb  tagt  i^n  ^U  ©tunbe  fod^en. 

9lad^bem  berfelbe  gur  ^älfte  abgelül^It,  legt  man  il^n  jtuifd^en  jtoei 

S3rettd^en,  befd^tuert  il^n  mit  ©eioid^t  unb  legt  i^n  am  anbem  Xage 

(bag  gett  mit  einem  SReffer  abgefd^abt)  in  Sffig.  SRan  gibt  benfelben 

mit  ©enf  unb  3udEer  jum  Butterbrot,  ©atat,  ©auerlraut  u.  f.  lo. 

^nmerf.  SD^an  tl^ut  too%  ftatt  eine§  grogen  jtoei  Heine  $reg!öpfe  ju 
mad^en  unb  bamit  ber  am  löngfien  )u  betoal^renbe  nid^t  fauer  n^erbe, 
il^n  hit  erften  14  Sage  an  einem  falten,  luftigen  Orte  trogen  l^inguftetten. 

32«  ^]regto)if  auf  anbere  3(rt  9lt.  3*  Tlan  fod^t  ben  ganjen 
©d^toeiniJfo^jf  famt  ©d^nauje  gar  unb  löft  bie  ©d^toarte  ab,  ®a§ 
glcifd^  loirb  ge^adft  unb  mit  10  ®r.  Pfeffer,  10  ®r.  Steifen  unb  bem 
nötigen  ©alj,  ettoa  eine  §anböott,  öermifd^t.  ®ann  »erben  ©d^loar* 
ten  in  ein  ffiüd^entud^  gelegt,  bag  gleifd^  l^inein  unb  toeiter  nad^  öor* 
^erge^cnber  8lngabe  öerfafren. 

33.  $re^fo)if  ald  äßufft.  9lu  4.  man  nimmt  ^ierju  einen 
l^atben  fio<)f,  ein  ^nieftüdf,  ba^  ^erj  unb  fonftigeg  3Ieifd^,  foc|t  e^ 


unb  mud)ttn  bc«  gflctfd^cS.  629 

totxä^,  fd^ncibet  c8  in  große  SBürfet  unb  öcrntcngt  cg  tüd^tig  mit  Salj, 
5ßfcffcr,  Siclfcn  unb  5Rctfcnpfcffcr;  bann  fd^ncibet  man  bic  gereinigte 
äiofe  in  jttjei  leite,  näl^t  jebc^  ©tüdf  ber  Sänge  nad^  jufammen,  füHt 
ba^  gieif^  l^incin,  binbet  bie  SBürftc  fcft  ju  unb  fo^t  fie  15—20 
äRinuten  in  fod^enber  ©rü^e.  Sanad^  legt  man  fie  fogteid^  jtnifd^en 
jwei  S5rettd^en,  befd^wcrt  pe  mit  ©etoid^t  unb  l^ängt  fie  anbern  Sag§ 
an  einen  luftigen  Ort. 

S)ic  SBurft  erhält  ftd^  tjiele  SBod^en.  SJeim  ßJeBraud^  fd^neibetman 
©d^eibcn  bauon  ab,  befprcngt  fie  mit  ©ffig  unb  gibt  fie  mit  feingel^ad* 
ten  3^iebeln  iVLxn  @alat  ober  auc^  jum  93utterbrot. 

34«  Stagont  tiott  Sd^toieittefleifd^  beim  Sinfd^Iad^ten  anju« 
toienbeit*  SWan  l^aut  bic  Snieftüde,  ©d^nauje  unb  einige  SlüdEenftüdE e, 
looöon  man  bic  größte  ^älftc  be§  @t)ecf§  abgcf^nitten  l^at,  in  Heine 
<)affenbe  ©tüde,  fd^äumt  fie  in  2  Seiten  SBaffer,  1  Seit  @ffig  unb  ©alj 
ai,  gibt  öict  ganjeiS  ©ettJürj,  aU  5ßfeffer,  SlcHen,  Sletlent)feffer,  S^ie* 
befn,  Sorbeerbtatter  l^inju  unb  täßt  ba§  gteifd^  gar,  aber  nid^t  ju  toeid^ 
!od^en.  @ine  @tunbe  t)or]^er  mad^t  man  äJtel^I  braun,  gibt  e^  mit 
etwas  Srül^e  jcrrül^rt  unb  ein  tocnig  SäicrmuS  ober  ©iruip  baju,  bod^ 
nur  fo  t)iet,  baß  ber  @ffig  gemitbert  tt)irb,  täßt  bag  gteifd^  gar  !od^cn 
unb  füllt  e§  in  einen  fteinemen  So^f.  Slnftatt  beS  braunen  3Ke|lS 
fann  man  julefet  aud^  ©d^meinebtut  mit  @ffig  jum  gtcifd^  rül^ren, 
tooburd^  bie  83rü^e  ganj  fämig  unb  ttJO^tfd^medEenb  tt)irb  unb  tt)oburd^ 
baS  Stcifd^  fid^  tängcr  er^dtt.  @§  !ommt  bann  anfangt  toeniger  (Sffig 
baju. 

3ur  Seit  mad^t  man  einen  leil  öon  biefem  Siagout  ^eiß  unb  gibt 
Kartoffeln  baju. 

@S  ift  ein  too^tfd^medEenbeiJ  @ffen  unb  erl^ätt  fid^  einige  SBod^en 
ganj  frifd^. 

35«  Bantxhtattn  beim  QHttfd^Iad^ten«  Qai  man  ©auerbraten 
ium  Slufbetoal^ren  auSfd^neiben  laffen,  fo  ermatten  fid$  biefe  bcfonberS 
gut,  toenn  man  fie  einige  SKinuten  taug  in  ba§  fod^enbe  SRierenfett 
tegt,  bann  auf  einer  ©d^üffet  falt  toerben  täßt  unb  barauf  fotd^e  in 
einem  fteinemen  lo^jfe  mit  Sffig  bebedft. 

3)ie  gettbedCe  ertjatt  baS  gteifd^  tauge  frifd^  unb  läßt  aud^  nid^t  fo 
t)iet  ©äure  cinbritigen. 

8u  Sauerbraten  ift  fd^arfer  Siereffig  jebem  anbern  (Sffig  öorju* 
jie^en. 

36«  ©auerbraten  beim  Sittfd^Iad^ten  ein  l^albed  ^fal^t  lang 
anfjnbettial^fen«  $ierju  werben  biejenigen  ©tüdfc  genommen,  bie  fi(| 
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ju  ©raten  ciflncn,  unb  fold^c  cttoaS  gcfaljcn.  3laä)  SScriauf  öoti  2 — 3 
Xagen  fe^t  man  fie  in  einem  großen  Zop^t  mit  ffoib  SBetnefftg,  l^aI6 
StoQenbrül^e  reid^Iid^  bebedtt  ouf^  Seuer,  fd^anmt  fte  gnt  ab  unb  gibt 
einige  Sorbecrblätter,  grobgeftogene  5ßfcfferlörner  unb  Steifen  l^inju. 
3la^  einer  @tunbe  fio^end  legt  man  fie  in  groge,  gut  geballte  @tein^ 
topfe  ober  in  ein  red^t  fauberei^  S^^c^en,  nimmt  bad  Sfett  Don  ber 
^xüfjt,  n^eil  biei^  tt)ie  Butter  jum  Sod^en  ber  ®emüfe  gebraucht  toerben 
lann,  unb  giejst  bie  Srül^e  über  bad  Sfleifd^/  n^elc^e^  t)ötlig  bamit  bebedt 
fein  mu§.  SSenn  fold^ei^  ganj  lalt  getoorben  ift,  fd^meljt  man  ed  mit 
gutem  Sfünberfett  2  Vi  Suttr.  l^oc^  }u.  Seim  ^eraudnel^men  einei^  jeben 
@tüclel$  mug  ba§  t^ett  Don  neuem  gefd^moljen  unb  bad  Sfleifd^  n^ieber 
bamit  bebecft  n^erben. 

S3eim  ©ebraud^  mirb  ber  Sauerbraten  toie  getoöl^nlid^  jubereitet, 
bod^  gibt  man,  nad^bem  er  geft  gebraten  ift,  einige  ßöffeld^en  Don  ber 
f8xüf)t,  in  todä^tv  er  gelegen  l^at,  fon)ie  eine  Zaffe  Saline  l^inju  unb 
lägt  il^n  nur  eine  @tunbe  f(^moren. 

37«  Som  9litdfd|ittel3en  bed  gfetteS  (eint  (Sittfd^Iail^tett«  S)aiS 
SMerenfett  toerbe  jum  SJerbeffem  unb  jum  längeren  Srl^alten  in  reid^* 
{id^em  SBaffer  eine  3taä)i  gemäffert,  tooburd^  bie  blutigen  Xeile  l^eraui^« 
jiel^en,  unb  in  üeine  SBürfel  gefd^nitten.  2)ana(^  fteKe  man  bai^  Sett 
loomöglic^  mit  einem  Keinen  Xeile  ber  loc^enben  getoürjigen  SSrül^e, 
h)orin  bie  Stinbfleifc^roIIen  gelod^t  finb,  aufi^  S^uer  unb  laffe  t^  bei 
öfterem  Umrühren  fo  (ange  lod^en,  bid  bie  @(^reDen  famt  bem  gfett 
ganj  Har  getoorben  ftnb;  ein  Idngered  ßod^en  mad^t  Ie|tered  un« 
f d^madCl^aft.  2)ann  nimmt  man  bad  Ilare  Sfett  ab,  lagt  t^  burd^  ein  ®ieb 
in  einen  fteinernen  Xo|)f  fliegen  unb  ffiQt  ben  SBobenfa^  in  einen  jtoei^ 
ten  So^jf. 

S)ad  Sfett  getoinnt,  auf  foI(^e  SBeife  audgefd^molien,  fo  fel^r,  bag 
man  t^  an  manchen  ®))eifen  ftatt  Sutter  Dertoenben  fann. 

^at  man  aber  leine  äfloQenbrül^e,  fo  lann  man  bad  gfett  auf  fol« 
genbe  SBeife  öerbeffern :  man  lagt  ettoaiJ  frifd^e  SRitc^  mit  einigen 
Lorbeerblättern  unb  @alj  lod^en  unb  bai^  Sett  barin  aui^fd^meljen. 

Ober:  man  lagt  eine  ^anböoll  ©alj  mit  einer  iaffe  SBaffer 
lod^en  unb  legt  bai^  gfett  l^inju,  toeil  bai^  @al}  fonft  ju  83oben  faßt 
unb  fid^  bem  gett  nid^t  mitteilt. 

S)armfett  toirb  gefd^nitten,  öon  allen  (Sefc^ttjüren  gereinigt  unb  bei 
mel^rmaligem  SBed^fel  bed  SSaffer^  gut  au^getodffert.  2)ann  fe|t  man 
eö  mit  faltem  SQäaffer  aufg  geuer  unb  fc^üttet  eS  üor  bem  So^en  jum 
Slblaufen  auf  ein  ©ieb,  toeld^e§  auf  ein  gag  geftettt  Vjt.  ffig  toirb  nad^* 
bem  audgebrüdCt  unb  gleid^  bem  9tierenfett  auiSgef(^mo(}en. 
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S)te  t^ettbede,  bte  ftd^  auf  bem  abgegoffenen  SEBaffer  btibet,  fann 
man  mit  anberem  8[&faJI  nai)  (Sutbttnien  t)ertt)enben. 

38*  6d|)oeittefIeifd|  snm  MSn^ent  eittsn)i3feln.  !(uf  100 
¥funb  gfteifd^  (@ci^tn!en,  ©d^ulterftüdc,  ^attc  ftö^fe,  ©tjcifeitcn  unb 
fileinigleiten)  red^ne  man  5  ^nb  geriebene^  @al}  unb  80  @r.  ®al^ 
|9eter.  äRan  beftreue  ben  Stoben  bed  Sfctffed  bünn  mit  @alj,  reibe  bte 
Spedfeiten  gel^örig  mit  @al}  ein  unb  t)ermif(^e  bann  bad  übrige  @alj 
mit  bem  Salptitt.  hiermit  reibe  man  nun  bie  ©d^infen  fo  ftarf  ein, 
ba§  fte  lein  Salj  mel^r  aufnel^men,  aud^  bie  übrigen  ©tüde,  lege  bie 
©c^infen  unten  ind  ^a^,  fülle  ititn  Staum,  aud^  ben  Keinften,  mit 
Reinen  ©tüdEd^en  gfleifd^  ober  ßnod^en  au9  unb  padt  aKed  fo,  bag  ei^ 
feffc  tneinanber  f(^Iie|t,  fhreue  bad  übriggebliebene  ©afj  lagenn^eife  auf 
bad  Steifd^  unb  lege  bie  ©eiten,  aud^  mit  ©at}  beftreut,  oben  auf.  SSon 
biefcm  feften  ßufammentJadten  l^fingt  öiel  ber  reine  ©efd^ntadf  beS 
gfleifc^ed  ai.  9u(^  if^  l^ierbei  ju  bemerlen,  ba§  ei^  jum  Sr^alten  bei^ 
gfleifd^eiJ  beffer  iji,  ben  auf  ber  gfteifd^feite  l^ertjortretenben  Snod^en 
ntc^t  abjufdgen ;  ed  lann  biei^,  fall§  ber  ©c^infen  }um  Sod^en  beftimmt 
x%  öor  bem  ©ebraud^  gefd^el^en.  (Sbenfo  ift  eS  ju  raten,  baiS  gleifd^ 
nid^t  t7om  ^od^en  lod  }u  mad^en,  um  bie  Sude  mit  Pfeffer  unb  ©alj 
}u  füllen,  toit  t^  l^öufig  gefd^iel^t. 

Über  ben  3^itraum  bed  &npbMn^  ift  man  t)erfd^iebener  Slnfld^t. 
9Reiner  (Srfal^rung  nad^  lönnen  14  Xage  angenommen  toerben;  auf« 
merlfame  unb  erfal^rcne  öfonomen  galten  e«  für  beffer,  ba^  gleifd^ 
ntd^t  über  ad^t  Xage  in  ber  $5fel  liegen  ju  laffen.  äRan  l^änge  ed 
banad^  jum  Ständlern  an  einen  luftigen  Ort  unb  rdud^ere  momöglid^ 
mit  SBad^oIber,  tooju  man  auf  folgcnbe  SBeife  leidet  eine  ®inrid^tung 
treffen  lann:  t^  tt)irb  ba,  n^o  gerdud^ert  werben  foQ,  ein  alter 
Ofen  ol^ne  ®edel  unb  Sftöl^re  l^tngefteHt  unb  mit  einigen  SBad^olber* 
jtoeigen  gefüllt,  bie  angcjünbet  toerben.  S)ie§  toirb  tpenigftenS 
8  läge  täglid^  toieberl^oft,  toäl^renb  aud^  bem  gleifd^  burd^  öffnen  ber 
genfter  l^dufig  Suft  gegeben  toerben  muß,  toctt  nid^t  8laud^  allein, 
fonbem  SRauc^  mit  Suft  t)erbunben  bem  Sft^ifd^e  einen  guten  ©efd^madE 
gibt. 

39.  finji\ptd  jit  utad^ett*  Sine  gute  frifc^e  ©eite  @ptd  toirb 
an  beiben  ©eiten  mit  feingemac^tem  ©alj,  toetc^ed  mit  tttoa^  ©aiptUx 
bermifd^t  ift,  fo  lange  ftarf  eingerieben,  bii^  fie  fein  ©alj  mel^r  auf* 
nimmt.  ®ann  toirb  fie  14—16  läge  in  ein  faubereiJ  ®efä6  gelegt 
unb,  foHte  bei  feud^ter  SEBitterung  bad  ©alj  fiüffig  toerben,  taglid^ 
bamit  begoffen.  9tac|bem  legt  man  bie  ©eite  auf  einen  fd^rägfte^enben 
%x]ilff  ein  löv^tt  mit  ettoa?  ^etoid^t  barauf,  bamit  bie  ^lüffigfeit  ai* 
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tröpfele  unb  bcr  S^cd  burd^  bog  ^reffen  fcfter  »erbe.  9taä)  einigen 
Xagen  l^änge  man  fie  an  einem  luftigen  Orte  auf. 

40.  Oil|fen<  ober  9ttttb{leifd|  tolf  jum  ^nttttitot,  fottite 
anii  9imitilti\ii  jum  fiod^ett,  attf  ^amiurget  SCtt  (fe|r  gttt)* 

3um  )8utterbrot  nel^me  man  ein  fogenannted  92agelftäcf,  am  beften  t>on 
einem  gut  gemäfteten  Oc^fen.  S^  ift  bied  ein  runbed,  langet  @tti(!  ol^ne 
ftnoc^en,  mit  einer  $aut  umgeben,  unb  liegt  im  ^interniertet  Dom 
©d^ttanj  nad^  bem  93eine  l^in  an  ber  äußeren  @eite.  Um  biefei^  StüdE 
faftig  3U  erl^alten,  barf  nid^t  in  bie  $aut  gefd^nitten  loerben,  me^^alb 
bad  SluMrennen  mit  SSorfi^t  gefd^el^en  mug.  Sd  toiegt  bad  9lageIftüdE 
geiod^nlid^  bid  }U  5  $funb. 

8lud^  ift  jum  rollen  ®ebraud^  ein  ^\M  öon  6 — 8  5ßfttnb  an^  ber 
aWittebeg  83innerfpattg  ju  tmp^tf)\tn,  S)a  bie  Senennungen  ber  gleifd^* 
teile  in  ben  öerf^icbenen  ®egenben  nid^t  gleich  finb,  fo  toirb  be* 
merlt,  bag  in  biefem  SiM  ebenfaUi^  feine  ^nod^en  entl^alten  finb,  bad^ 
felbe  iebod^  mit  einem  ))Iatten,  barin  liegenben  ßnod^en  Derfe^en  ift. 

du  ©tüden,  meldte  aü  SRaud^fleifd^  jum  fi'od^en  benu^t  totxitn, 
eignen  fid^  am  beften  9tit))}enftäcle,  unb  jmar  bie  beiben  ©tüdte  don  ber 
Stad^bruft.  S)iefelben  toerben  mit  einem  Sinbfaben  jum  Aufgängen 
öerfe^en  unb  je  nad^  ber  ©röße  4—6  SRinuten,  nid^t  länger  in 
braufenb  lod^enbei^  SSaffer  gelegt,  fc^neQ  l^eraudgenommen  unb  t)on 
einer  fräftigen  ^anb  erft  mit  Salpeter,  bann  mit  fein  geriebenem 
©al}  —  ju  16  ^funb  gleifc^  15  Or.  ©alpeter  —  fo  ^eig  unb  ftarl 
als  mdglid^  unb  fo  lange  eingerieben,  aU  \>a^  S^eifd^  @al^  aufnimmt. 
2)ann  l^angt  man  ed  jum  DöQigen  @rlalten  auf,  mad^t,  faKi^  man  ed 
nid^t  felbft  räuchert,  ein  Keinem  ©tüdEd^en  ^appenbedfel  mit  9lamen 
unb  Stummer  tjerfel^en  baran,  unb  ^ongt  e«  in  einen  fd^toad^en  SRaud^. 
SBie  lange?  —  bad  muß  bie  SSefd^affcn^eit  be^  JRaud^cd  beftimmen. 
3ft  berfelbe  \6f\oaä)  unb  mit  Suft  t)erbunben,  fo  lann  bai^  3f(eifd^ 
mehrere  SBod^en  l^ängen. 

99eim  ®ebraud^  bed  rollen  Sfleifd^ed  (nac^  einigen  äßonaten)  lege 
man  bad  StädE  auf  ein  föüd^enbrett  unb  fc^neibe  mit  einem  fel^r  fd^arfen 
äKeffer,  fägenb,  möglid^ft  bflnne  ©d^eiben  baöon  ai, 

41*  IRand^fleifcl^  junt  93utterbrot  (anSmtiifntt).  du  einem 
©tüdf  SRinbfleif^  au8  bem  Sinnerfpalt  (Dberfd^ale)  öon  6—8  5ßfb. 
nimmt  man  250  ®r.  ©oI},  10  ®r.  ©alpeter,  ft.  30  ®r.  gudfer  unb 
Vs  ®lai  ätottoein.  9iad^bem  bieg  gut  gemift^t,  toxxh  ha^  ^kV\df  t)on 
allen  ©eiten  tüd^tig  bamit  eingerieben,  n^o^I  1  ©tunbe,  bann  Ia|t  man 
eiJ  3  Sage  barin  liegen  unb  begießt  c^,  unter  l^äufigem  Umtegen,  oft 
mit  bem  barauS  f(ie|enben  ©aft.   hierauf  »irb  ba8  gfeifd^  in  einen 
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reinen  2apptn  genäht,  mit  einem  SBinbfaben  feft  umioideU  unb  l^öd^fiend 
8  Xage  geräud^ert.  —  Wlan  lann  ei^  gleid^  gebraud^en. 

42.  9Knb1leifd|  tininpiUln,  mläft^  ft(^  m^  ettt  Saf^x  ^ani 
nxn  ti0tt  @efd^ma(f  et:|ält  ^aju  n^erben  ©tüdFe  genommen,  bie 
nid^t  t)iel  ^noc^en  ^aben.  gu  100  ^unb  ^(eifd^  gehören  6  $funb 
©alj  nnb  ft.  30  ®r.  ©atmetet.  ®a«  gleifd^  toirb  bamit  rec^t  ftarl  ein* 
gerieben  unb  fo  feft  in  l^atbe  Änlerfäffer  gepadtt,  bafe  feine  Stoifd^en* 
räume  entfielen.  S)ann  werben  bie  f^affer  jugelüfert,  in  ben  Heller 
gefteOt  unb  aDe  aä)t  Xage  l^erumgefe^t.  9iad^bem  ein  %ai  angebrod^en 
i%  mu§  immer  baS  oberfte  @ttid  abgenommen,  ba^  %a^  mit  einer 
@d^ieferfd^eibe  belegt  unb  mit  ©etoid^t  befd^ttert  tt^erben. 

Knmerf.  S)a9  gfletf^  f^ält  ftd^  auf  biefe  993etfe  t)on  einem  Sal^r  inS  anbete 
unb  lann  5ur  ^uppt  gebrandet  toerben,  toei^fialB  fetnei^  fduerlid^en  ^e« 
{d^madCed  toegen  tt^enig  Salpeter  ba$u  bemertt  ifk. 

43*  @ntt  8fIetfd^)iBfeL  du  100  $funb,  fei  eiS  9tinb*  ober 
©d&weinefleifc^,  tt)irb  7  5ßfunb  Salj,  375  ®r.  ffanbi^jutfer,  60  ®r. 
©alpeter  unb  16  Siter  SSaffer  iufammengelod^t  unb,  gau}  falt  gen^or- 
ben,  oufi^  Sl^ifc^  gegoffen. 

44*  ©edgleid^en.  gu  50  5ßfunb  (Jleifd^  nimmt  man  3  5|}funb 
@al},  260  ®r.  toeigen  Sudter,  60  ®r.  ©atjjeter  unb  In.  7  Siter  SBaffer. 
©obalb  ba§  SBaffer  fod^t,  tt)irb  ba§  Semerlte  l^ineingctl^an  unb  fo 
lange  gefod^t,  biS  ha^  SBaffer  Har  getoorben.  Seöor  man  baiJ  Sleifd^ 
ins  gaß  legt,  reibt  man  t^  gelinbe  mit  Salj  ein,  giegt  bie  $ßöfei 
DöQig  erfaltet  barüber  unb  befd^mert  t^  mit  S3rettd^en  unb  @tein. 

S^  lann  biei^  S^eifd^  }ur  ®nppt  gebrandet  tt)erben. 

45.  Singefaljene  Sruftferne«  SRan  befteüe  baju  ein  @tüd 
t)on  ber  S5ruft,  10 — 12  5ßfunb  fd^toer.  $at  man  Gelegenheit,  fel^r 
guteiJ,  fettes  Sleifd^  ju  bef ommen,  fo  ift  bie  Sei*»  ober  Slebenbruft  öor* 
jujie^en,  toeil  erftere  ju  fett  fein  möd^te.  S)ie  Snod^en  laffe  man  öom 
@^{öd^ter  ^erauSfd^neiben,  lege  baS  @tfid(  in  eine  ^öfel  nad^  erfterer 
!(ngabe,  toorin  eS  14  Xage,  aud^  nod^  langer  liegen  fann.  ®oII  eS 
gefod^t  »erben,  fo  roHt  man  eS  feft  auf,  umtoidfelt  eS  ftramm  mit 
einem  Sinbfaben,  legt  eS  mit  fo  öielem  ©alj  in  fod^enbeS  SBaffer, 
ba6  biefeS  toie  öerfaljene  gleifc^brü^e  fd^mcdft,  unb  lagt  eS  langfam 
n)eid^  lod^en,  n^obei  man  eigentlid^  nid^t  ^ineinfted^en  barf.  2)ann  legt 
man  baS  Steifd^  auf  ein  Srettd^en  mit  ®ett)id^t  befd^wert,  too  eS  liegen 
bleibt,  bis  eS  t^öKig  fatt  geworben.  S3eim  ©ebraud^  werben  ©d^eiben 
hat>on  abgefd^nitten.  8u^  fann  man  eS  nac^  bem  $(ufroIIen  räuchern 
unb  bis  }um  @ommer  aufbewahren. 


634  W.  Surfhnad^en,  (l^n))5!eln 

(Sd  ifl  biei»  3f(etf(i^,  fi^nßd^  bem  »ounb  of  »eef  (D.  92r.  20),  eine 
mol^Ifd^medenbe  Beilage  juStttterBrot  unb  aQen  gtänen  ®emfifen 
unb  —  ben  iungen  ©öu^froucn  in8  D^v  gefagt  —  jugleic^  ein 
))roftta6(ed  Stftd,  t)on  bem  ftd^  t)tet  fd^netben  lägt. 

46*  (Sitt  entjeltted  ^öf elftfttf«  8(m  beften  eignet  ftd^  baju  ein 
gntei»  @d^n)an}ftü(f,  ))on  fel^r  fettem  SStel^  bai»  itotitt  ©c^manjftüdC, 
tt)etl  ]^iert)on  bad  erfte  }U  fett  fein  mürbe,  äßan  nel^me  jn  7  ^. 
2  Siter  äßaffer,  250  ®r.  Bali,  %  30  @t.  ©anbandet,  3  &x.  (BaU 
ptitx  nnb  jn^ei  @glöffel  Bxxnp.  Sied  aOel»  toirb  jnfammen  abge«» 
fd^äumt  nnb  lali  Aber  bad  Sleifd^  gegoffen,  n^eld^ei^  nngef&l^r  8 — 9 
Xage  barin  liegen  mng. 

93eim  ftod^en  toirb  bai^  @tftd,  bamit  ber  @aft  nic^t  l^erani^Ianfe, 

mit  lod^enbem  SBaffer  anfd  f^ener  gebrad^. 

^nmerf.    S)iefe  $5lel  l^&It  ft(^  fel^r  lange,  nnb  man  fann  fte  ballet  t)on 
nenem  abfd^ftnmen  mtb  nod^mald  gebrand^en. 

47«  Kitf  anbete  3Ctt  (Hotjfiglid^).  (Sin  ®tüd  gfleifd^  bon 
8  ^.  teibt  man  mit  10  (8x.  Salpeter  nnb  ettt)ad  feinem  @al}  ein. 
S)ann  lod^t  man  eine  5ßölel  Don  2  Vs  Siter  SBaffer,  130  ®r.  ®alg  nnb 

1  egWffel  Suder.  ©rialtet  giefet  man  biefelbe  über  ba«  gleifd^.  3ta^ 

2  m  3  SSod^en  Ioc|t  man  bie  $alfte  biefer  $ölel  mit  fo  biel  SBaffer, 
bag  bad  t^eifd^  bamit  bebedt  ift.  ?fla6fi>tm  fie  gut  aui^gefd^aumt  ift, 
legt  man  baS  ^tx\i)  l^inein  unb  lägt  eiJ  fel^r  langfani  2 — 3  ©tunben 
lod^en,  gibt  ed  bann  famt  ber  SSrü^e  in  einen  @teintot)f  unb  lagt  ed 
offen  ftel^en. 

3m  ©ommer  ift  e«  ber  fliegen  toegen  gut,  ben  Xo^f  mit  einem 
äRuQtud^  injubinben.  S)ad  Sleifd^  ^ält  fid^  n^od^enlang,  nur  mni  bie 
SSrül^e  nad^  14  Xagen  anfgelod^t  n)erben.  S)iefelbe  lann  naät  unb 
nad^  iu  ßartoffeIfn^|)e  tc.  Dem^enbet  merben. 

48«  ^3feI{Ieifd§  mit  ^oljfol^Iett  jn  fonfetliieten«  Su  einem 
®tüd  Steife^  Don  1 2  ^nb  n^itft  man  2  ^anbDoQ  @al}  in  einen 
fteffel  fod^enben  SBaffetiJ,  lagt  ed  f d^meljen  unb  baiJ  SIeifc|  eben  barin 
aufiriemeln  (Io(^en  barf  eiS  nid^t).  SRöglid^ft  l^eig  reibt  man  ed  mit 
200  ®r.  geflogenem  @al}  unb  8  ®x.  geflogenem  Balptitx  red^t  ftarl 
ein,  lägt  es  talt  n^erben,  beftreut  e§  überall  mit  gejlogenen  ^oljlo^len 
unb  l^ängt  ei^  an  einem  falten  Orte,  too  Suft  bajn  lommt,  auf. 
$(nmerl    5ba^  S^eifd^  l^&U  ftd^  gut  unb  ift  Don  angenel^mem  ®efd^mad. 

49«  S)ent  $Ietfd^  einen  nad^geal^ntteti  IRand^gefi^ntatf  jn 
geben«  S)a9  ^eifd^  tt)irb  toie  gen)ö^nlid^  eingefallen,  bann  abge^ 
n)ifd^t  unb  ringsum  mit  brenjUd^er  ^oljfdnre  be|>infelt,  in  ber  Suft 
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angetrodbtet,  unb  ixt^  SSerfal^ren  breimal  toieberl^olt.  SEBfirfte  (ebärfen 
nur  einei»  etntnaßgen  tlberftreid^end.  2)arauf  lotrb  ba^  f^eifc^  an 
einem  luftigen  Ort  aufgehängt ,  fann  f ofort  gebrandet  toerben  unb 
l^alt  fid^  gut,  jebod^  l^at  bad  f^Ieifd^  einen  ettoai^  unangenel^men  Slaud^« 
gefd^ntad;  bad  Vtüni^exn  f)ai  einen  übetmiegenben  SSorjug. 
$(nmerf.    SO^an  t>ertoed^feIe  bie  $oI$fäure  nid^t  mit  ^oljefftg. 

50«  @SitfeIintfi  jn  tUniftxn.  gunt  Ständlern  eignen  ftd^  nur 
fette  gro^e  ®onfe.  jlad^bem  bie  ©ruft  öom  ©ruftfnod^en  abgelöft  ift, 
merben  bie  ©d^inlen  im  (Selenl  abgefd^nitten,  mit  tt)enig  @al}  unb 
ttma^  ©al^eter  nid^t  ju  ftarl  eingerieben  unb  nad^  3  Xagen  ge- 
raud^ert.  Sanger  ald  8  Xage  bfirfen  fie  nid^t  im  Staud^e  l^öngen  unb 
muffen  toal^renb  biefer  Stii  me^r  Suft  atö  ^anä)  l^aben. 

®ie  tt^erben  rol^  mit  il§rem  ^^tt  in  bünne  Sd^eiBen  gefd^nitten  unb 
iura  93utterbrot  gegeben. 

51*  Sogenannte  S^iitfgSnfe  anf  |iontntetfil^e  3(rt  jn  rSnil^em. 

S)en  }um  Ständlern  gut  gemäfteten  jungen  ®dnfen  fd^neibet  man  nad^ 
bem  ku^ntfjmtn  t$ü|e,  $afö  unb  traget  furj  ab,  fpaltet  fte  genau  in 
ber  aRitte  ber  Sänge  nad^,  reibt  fie  mit  Salpeter  unb  »cnig  ©alj  ein 
unb  :padCt  fie  feft  unb  fd^Iiejgenb  in  ein  rcd^t  fauberci^  Säjsd^en,  tocId^ciJ 
banad^  jugebedEt  mirb.  S)artn  lägt  man  fie  nid^t  länger  ald  3  Xage 
liegen,  nimmt  bann  bie  ©änfel^älften  einjcin  l^erauS  unb  beftrcut  fie, 
ol^ne  bie  9läffe  unb  bad  baran  l^ängenbe  Salj  abjufd^ütteln,  ftarl  mit 
trodCner  SBäeijenfleie  unb  »äljt  fie  fo  barin  l^erum,  ba§  gett  unb 
tJIcifd^  nid^t  mel^r  ju  fe^en  finb.  S)ann  l^ängt  man  fie  in  ben  Slaud^, 
toobei  jtoifd^en  je  gtt)ei  ©tüdt  ein  jtocifingerbreiter  ^ama  bleibt  unb  bie 
geuer^ifee  nid^t  im  geringften  barauf  eintoirfen  fann.  9tad^  SSerlauf 
))on  8  Xagen  tuerben  bie  @|)idEgänfe  an^  bem  SRauc^  genommen, 
an  einem  red^t  luftigen  Drte  aufgel^ängt  unb  nad^  lurjer  S^it  mit 
einem  trodtnen  }ufammengefa|tcn  Seintt)anbla|jpcn  öon  aDer  Äteic 
gereinigt. 

3)ie  fo  geräud^erten  ®änfe  finb  öon  frifd^er  garbe,  gutem  ®e* 
f(^mad  unb  erl^alten  fid^  lange. 
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X.  Carne  pura  oUt  Mnfi^mti^i 


Unter  bcm  f^janifd^en  SRamcn  „came  pura"  b.  1^.  rctnc8  ^tx'\i), 
ift  in  ncucfter  Stii  ein  Sla^rung^mittcl  bei  unS  eingeführt  toorben, 
tteld^eiS  ^roged  S(uffe^en  erregt  unb  fegendreid^  ju  werben  t)erfprid^t. 
äSon  naml^aften  @^l^entifern  Dielfad^  ge))rüft  unb  reid^  an  ben  jur 
Smdl^rung  bei^  ntenfd^Iid^en  Sbxptt^  burd^aud  notloenbigen  (Sitoeig« 
ftoffen  befunben,  toirb  eS  ate  ein  Srfafemittel  beS  frifd^en  gleifd^eS 
bringenb  em^fol^Ien.  Seiber  ift  le^terei^  bei  und  fo  teuer,  bag  e§ 
ber  großen  SRel^r jal^I  ber  äRenfd^en  nic^t  jur  täglid^en  Sial^rung  bienen 
lann ;  el»  ift  alf o  t)on  großem  äBerte,  toenn  uni^  bad  Sleifd^mel^t  aud^ 
nur  teilweife  baSfelbe  crfe^en  fann. 

Game  pura  ift  in  3form  Don  3Re^I  bad  ^tx\ä)  ber  SKnber,  weld^e 
fid^  in  großen  gerben  auf  ben  l^errlid^en  SBeiben  ®üb*8tnteri!a8  er* 
nähren.  5)aÄ  billige  gleifd^  biefer  im  greien  lebenben  liere  toirb, 
Jobalb  biefelben  gefd^Iad^tet  unb  jerlegt  finb,  mit  feinem  öoKen 
SRal^rungdWerte  gebörrt,  gemalzten  unb  nad^  unferen  fleifd^armen 
Säubern  öerfanbt.  Garne  pura  ift  ol^ne  jebe  frembe  ©eimifd^ung 
jal^relang  l^altbar  unb  fommt  afö  fold^ed  in  itn  ^anbel  afö  ;,5ßatent* 
fleifd^pulöer"  ober  aud^  mit  anbem  Slal^rungÄmitteln  öerbunben  afö 
gfleifd^gemüfe,  gfteifd^brotfu^jje,  gfleifd^brot  ic,  loeld^e  ^xäpaxatt  bie 
©erftettung  einer  öoUftdnbigen  Sial^rung  in  fürgefter  Seit  [ermög^^ 
lid^en. 

S)ie  bamit  bereiteten  @|)eifen  finb  bittig,  fattigenb,  nal^r^aft  unb 
tt)o]^Ifd^medtenb  unb  folgen  l^ier  einige  felbftgejjrüfte  Sorfd^riften  jur 
^erftettung  berfelben. 

1«  SoniOon  \$m  Carne  pura.  50  ®r.  carne  pnra  ober 
^5ßatentfleifd&|)utt)er''  bringt  man  mit  1^/2  Siter  f altem  SBaffer  auf  baS 
geuer,  rül^rt  ed  oft  um  unb  laßt  e§  ^U  ©tunbe  !od^en.  SSom  geucr 
jurüdfgejogen,  fefet  fid^  ha^  gleifd^mel^I  balb  unb  gießt  man  bie  Hare 
Sriil^e  bann  burd^  ein  Iofe§  lu^  in  einen  reinen  Xopf,  gibt  einige 
®r.  Sutter  ^ingu,  grüne  @ut)pen!räuter  nad^  ®efd^madf,  ©etterie, 
5ßorree,  eine  gebratene  8tt)iebel,  SBurjcIn  ober  ffiol^I  tc,  laßt  bieg 
gar  lod^en,  faljt  bie  Souitton  unb  gießt  fie  burd^  ein  feines  ©ieb. 
5)iefe  ttJoWfd^medtenbe  gleifd^brül^e  fann  bann  mit  ffilößen,  ©raupen, 
SÄubeln,  ©rießmel^I  ober  ganj  Kar  toie  jebe  t)on  frifd^em  gleifd^  ge* 
!od^te  fertjiert  werben.  ®aS  jurüdEblcibenbe  gleifd^mel^I  fann  mit  ®e^ 
müfe  gelod^t  werben. 
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2.  6iMi|ie  mit  Sfletfd|g?ie^*  2)tefem  fe^r  ju  emf^fe^Ienben 
bidfförnigen  &titfyntfjii  ift  bad  St^ifd^ntel^I  fd^on  beigemtfd^t  unb 
braud^t  mon  ben  ©rieg  nur  in  ba^  mit  Sutter  ober  anberm  gfett 
öcrfc^nc  lod^cnbc  S33affcr  ju  ftrcucn,  bie  @vippt  ju  faljcn  unb  V2 
©tunbc  JU  fod^cn,  um  eine  fättigcnbc  Slbcnbfu^^e  öon  öortrefflid^cm 
®t\ä)mad  ju  erhalten. 

3*  Bnppt  nnttSfleiffl^gemüfebii litten«  SIetf d^mel^I unb  iBol^nen^ 
mcl^I  in  leic^tWglid^cr  Sorm  öcreinigt,  gcftattcn  bic  ^Bereitung  einer 
fräftigen  ©u^^je  in  mögtic^ft  !urjer  3«it.  125  ®r.  Sleifd^gemüfe* 
60^  neu  jerbrödelt  man,  ftellt  fie  mit  iVs  Sit  er  lattem  SBaffer  auf 
bag  geuer,  rü^rt  ftciftig  barin  unb  lägt  bie  feinfämige  flippt  eine 
SSiertelftunbe  fod^en.  Sine  Angabe  öon  1  ^funb  gefc^älten  unb 
in  ©tüie  gefd^nittenen  Kartoffeln,  ttjeld^e  fd^on  ettoa^  borgelod^t  finb, 
fott)ie  ettoad  gebratene  d^i^^^in  DerDoQftanbigen  bad  ®erid^t,  n^eld^e^ 
nad^  ben  Slnal^f  en  beeibigter  S^l^emifer  reid^  an  tierifd^em  unb  ^flanjen« 
eitoeig  ift. 

4«  @]ty)ie  kion  i^Ieifd^gemfifeetBf  ett  mirb  auf  biefeCBe  äBeife 
gefod^t,  unb  ift  bei  biefer  befonberg  Sellerie  afö  ®etoürj  ju  em= 
Ijfel^len,  unb  ftatt  ber  Kartoffeln  in  SBürfel  gefd^nittene^  Säeigbrot, 
toomöglid^  in  gett  ettoag  geröftet.  ®iefe  Qnppt  ift  ebenfo  nal^r^aft 
toic  bie  üorige. 

5*  ^UViiSiStanptn\nppt  ober  Snppt  tion  Carae-pura- 
@Tait)iett*  3n2  Siter  mit  ettoai^  93utter  lod^enbed  SSaffer  ftreut 
man  125  ®x.  biefer  gemdl^nlid^en  @iergrau)7en  äl^nlid^en  Körner, 
läjst  fie  V2  ©tunbe  lod^en,  fügt  nad^  SSeßeben  <Suf)))enh:aut  unb  ba§ 
nötige  ©alj  l^inju  unb  Derbünnt  fie  nod^  burd^  SSajfer,  toenn  fie 
bwcä)  längered  Kod^en,  load  fie  nur  t)er6effert,  ju  bidE  n^erben  foQte. 
8lud^  biefe  ®nppt  ift  fel^r  gut  unb  Mftig  Don  ®efd^mad. 

6.  |$Ieif(^trotftt))^e.  125  @r.  SIeifd^brotfu))pe  mit  2  Siter 
SBaffer  gelod^t,  toenn  nötig,  nod^  etttjad  gefaljen,  liefern  eine  })ox< 
treffliche  Slbenbfu^pe,  bereu  fd^mac^er,  aber  angenel^mer  Kümmel 
gefd^madC  eine  fel^r  ))affenbe  SBürje  für  biefelbe  ift.  2)urc^  längered 
Kod^en  getoinnt  aud^  biefe  flippt  nod^,  foioie  burd^  einen  3ufa|  ton 
Sutter  ober  ^ptd, 

1.  Carne  pura  gentifd^te  Bviüfpu  %xt  mit  Sleifc^mel^I  üerbun^ 
benen  öerfd^iebenen  Seftanbteile  biefer  ®Vippt  beftel^en  au§  Slubeln, 
®rie6,  SWaffaroni,  ©raupen,  ©etoürjen  unb  gejjuloerten  @up|)en=» 
häutern,  toelc^e  im  ©etoid^t  oon  125  ®r.  in  2  Siter  fod^enbed 
SBaffer  geflreut  toerben,  mit  ©alj  unb  S3utter  V4  ©tunbe  gelod^t, 
gleid^fadd  eine  fräftige  ^Vippt  t)on  fe^r  gutem  (Sefd^madC  liefern. 
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äBieberl^oIt  ntug  barauf  aufmerffam  gemad^t  toerben,  bag  biefe 
@:|jcifen  toäl^rcnb  bcS  föod^cn^  ffetjsig  umgcrül^rt  tocrbcn  muffen  unb 
ein  langered  Soä)tn  aU  bte  Dorgefd^riebene  geit  nur  t)orteU]^aft  tft. 

8.  ftartoffeIftt^)ie  Hon  $atentf(eif(^)3unier.  2  Siter  gefd^älte 
unb  ftüdRg  gefd^nittene  Sartoffcin  bringt  man  mit  100  ®r.  mit 
faftem  SBoffcr  angcrfil^rtem  Sleifd^^julber  unb  bem  erforberiid^en 
SBaffer  auf  bad  Seuer,  gibt  Suttcr,  Souittonfett  ober  aufgebratenen 
®ptd  unb  ^orree  l^inju,  läßt  bie  Sutter  unter  jetoeißgem  Um* 
rühren  fämig  lod^en  unb  rid^tet  fie  an.  3Ran  toirb  biefe  Su^jje  fel^r 
na^rl^aft  finben  unb  öon  ®efd^madf,  aU  toäre  fie  mit  gleifd^  gelod^t. 
3)urd^  getoöl^nlid^e  1  -—  2  ©tunben  borgelod^te  feine  ober  grobe  @xanpm, 
aud^  $afergrüfee,  fann  fie  nod^  berönbert  unb  berbeffert  toerben. 

9^  Irish-Stew  mit  (^leifd^mel^L  Qu  biefem  fel^r  guten  unb 
fröftigen  (äerid^t  fd^neibet  man  gefd^äfte  Kartoffeln  in  ©d^eiben,  ber»» 
mifd^t  2  Siter  berf elben  mit  100— 125  (Sr.  gleifd^mel^I,  8  inSd^eiben 
gefd^nittenen  bidfen  Stoiebeln,  mit  Sßfeffer,  Salj,  ettoad  3JeIfen|pfeffer 
unb  ERuglatnujs,  f d^üttet  fie  in  einen  eif emen  Io|)f  unb  gießt  fobiel 
faltet  SBaffer  l^inju,  ia^  bie  Kartoffeln  beinal^e  bebedEt  finb.  Darauf 
bebedft  man  ben  lojjf  mit  einem  feftfd^Iiegenben  S)edEeI  unb  läßt  bie 
Kartoffeln  2  ©tunben  auf  ber  $erb:|}Iatte  lod^en. 

10«  Kartoffeln  mit  aSeipol^I  ntA  ^Itiiifmtm.  S)er  Kol^I 
toirb  beriefen  unb  beinal^e  toeid^  gelod^,  bann  tt)erben  fleine  ge* 
fd&ölte  Kartoffeln,  auf  jebeS  Siter  ®emüfe  40—50  ®r.  §Ieifd^me|l, 
©alj  unb  ettoad  Kümmel  l^injugegeben  unb  unter  öfterem  Umfd^toeiden 
mit  gar  gefod^t. 

auf  biefe  Sßeife  erl^alten  aUt  ®emfife,  loeld^e,  aujser  ben  Ralfen«' 
frfld^ten,  bie  reid^  an  Sßftanjeneitoeijs  finb,  nur  toenig  Slal^rungSftoffe 
entl^alten,  burd^  eine  S^gabe  bon  f^Ieifd^mel^I  nal^eju  ben  SSert  unb 
©efd^mäi  ber  gleifd^foft. 

11«  ^ItViifmattatBnu  Slud^  bie  Carne-pnra^f^Ieifd^maffaroni 
liefern  eine  fel^r  gute  Stal^rung  bon  beftem  @efd^mad,  bod^  muffen  fie 
lange  lod^en,  um  red^t  ti^eid^  ju  toerben. 

Sie  äRalfaroni  »erben  in  Keine  ©tüdfe  gebrod^en,  25  @x.  mit 
1  Siter  SBaffer  unb  ettoaS  Sutter  ober  SWnbi^fett  auf  bad  geuer  ge=* 
brad^t  unb  minbeftend  1  ©tunbe  gelod^t.  ©oHte  bad  SBaffer  ju  ftarl 
fd^toinben,  fo  gieße  man  etmad  lod^enbed  SBaffer  nad^  unb  rid^te  bie 
Slubeln  mit  feingel^adfter  5ßeterfilie,  fämig  gelod^t,  an.  S)urd^  Über* 
ftreuen  bon  fein  geriebenem  SWagerlafe  »erben  fie  berbeffert  unb 
nod^  nal^rl^after,  ba  äRagertäfe  außerorbenttid^  biet  Sitoeiß  entl^äft. 
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df^  ift  nad^  ben  gemad^ten  (£rfal^rungen  fidler,  ba|  toir  in ;,  Garne 
pwra'^  ein  92a]^mngdmitteIt)on  großem  SBerte  gett)onnen  l^aben,  toeld^ed 
fic^  burt^  Stal^mngdroert,  Siäigleit  nnb  fd^neOe  8nbereitnngdtt)eife 
«il^ieic^net  nnb  bei^^olb  eine  gro^e  Sufnnft  ju  l^aben  fd^eint. 


T.  «fftg. 


!•  Obft«@f{tg.  ®ie  junt  gfftg  Beftimmten  Ätjfet,  aud^  abgefallene 
^frfel  nnb  93imen  (fd^toar}  geworbene  aber  geben  bem  (Sfftg  einen 
bittern  ®ejd^madt),  werben  f o  Hein  afö  mögüd^  geftam^jft  nnb  in  einer 
Dbf4)reffe  red^t  trodfen  an8gc|)regt.  ®er  |o  erl^altene  SRoft  toirb  in 
offene  Säffer  getl^an,  toorin  er  8 — 10  läge  [teilen  bleibt.  3)ie  Un^ 
reinigleit  gärt  nad^  oben  nnb  ti)irb  t)or{td^tig  abgenommen,  bann  ber 
2Roft  in  Säffer  gefüllt  nnb  biefe  an  einen  »armen  Ort  gebrad^t.  SRnn 
erfolgt  nod^  ettoaS  ^cirnng  au^  bem  @))nnbtod^,  nnb  ber  Dorl^er 
in  Slafd^en  l^ingefteüte  SRofl  loirb  jnm  SRad^fäÜen  gebrandet.  3ft 
bie  @dmng  gan}  beenbet,  fo  ti)irb  bad  @|)nnbIod^  mit  einem  nid^t 
}n  bid^ten  @tüdC  Seintoanb  bebedtt  nnb  bie  S^ffer  bleiben  bid  jum 
Sfrül^jal^r  ml^ig  liegen,  too  man  atöbann  ben  Sffig  entn^eber  in  S^ffer 
ober  glafd^en  abjajjft.  Unten  im  gag  finbet  pd^  immer  ein  jiemüd^ 
ftarler  Safe.  @j^  ift  ein  guteiJ  Srid^^ti,  toenn  fid^  eine  ^ant  anf  ber 
Oberf(äd^e  bilbet,  bie  t)or  bem  ^bja^fen  nid^t  geftdrt  loerben  barf. 

2.  3it(ter«>($ffi8*  SHan  nel^me  jn  6  ^(afd^en  ober  5  Siter  9ßaffer 
750  @r.  5ßuberjudter  (Sarin),  !od^e  foId^eiJ  */2  ©tnnbe,  toöl^renb  bem 
man  eiS  gnt  fd^anmt,  nnb  giege  ei^  in  ein  offenei^  ^a%  SBenn  t^  ab« 
gefül^ft  ift,  füge  man  eine  ©d^nitte  SBeißbrot,  bie  bidt  mit  $efe  be* 
ftrid^en  ift,  bagu  nnb  laffe  e^  gtoei  läge  gären. 

S)aranf  giefee  man  bie  glüffigfeit  in  ein  anbereiS  %ai,  tottä)t^  an 
einem  toarmen,  trodhten  Orte  liegen  mnjs,  Hebe  ein  $a:pierb(att  aber 
ba^  ®))nnbIod^  nnb  mad^e  Heine  Öffnungen  barin,  bag  bie  5u§ere 
Snft  einbringen  lann.  SBenn  am  @fftg  eine  fd^öne  SRl^eintoeinfarbe 
erti)änfd^t  fein  mdd^te,  f o  füge  man  anfangi^  ju  bem  SBaffer  nnb  3ud(er 
eine  Dnantit&t  gelber  ^meln  ober  @d^lüffelblnmen,  bie  man  mit« 
tod^en  Iä§t. 
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3*  S^ffanniihux^&\fx%.  3)ie  3o^anmd6eeren  totxim  oudge« 
pxt^,  ber  @aft  totrb  6id  jum  anbern  Xage  ^ingefteHt  unb  bad  ßlare 
in  reine  gflafd^en  gefüllt,  moBei  ber  18obenfa|  )urü(f(Iei6t.  3)ann  fe|t 
ntan  bie  glafd^en  offen  gunt  Un^^äxtn  an  bie  @onne  ober  an  einen 
toarmen  Drt  nnb  tjcrforft  fie  erft  bann,  wenn  bie  Oörnng  böflig  be* 
cnbet  ift. 

tiefer  Sffig  lann  ftatt  franjöfifd^em  Sfftg  }um  @a(at  gebrandet 
»erben  unb  gibt  bemfelben  einen  feinen  ©efd^mad. 


j^itttoeifnng  auf  äpti^tn^  meiere  nac^  bec  ^nppt 

bod^  grögtenteili^  aud^  aU  äTKttelfd^üffetn  bienen  tonnen. 
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44.  «al  in  Sauce  mit  einem  Sianb  bon  »lättertetg.  9h.  13. 

45.  goreaen  blau  mit  Sartoffeln.  9h:.  17. 

46.  Äarjjfen  in  Motmeinfauce.  Sir.  19. 

47.  »arfdö  auf  ^ottänbifd^e  «rt.  9lr,  26. 

48.  ^ed^t  gcbäm|)ft  ober  mit  gelber  Sauce.  9lr.  33  u.  34. 

49.  OJefpidfter  ^täjt  auf  fäd^fifc^e  «rt.   9lr.  35. 

50.  $ed^t  mit  5|SarmefanIafe  unb  Smiebeln.   9Jr.  39. 

51.  |)ed^t  mit  ^armcfanfafe  unb  Sapern.   Sir.  40. 

52.  ^ed^t  in  (gierfouce.   Sir.  41. 
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53.  @tiadmtx  iQtäft  mit  faurer  Saline.   9lr.  42. 

54.  $ed^t  unb  «al  (ein  fä#fd^e«  (Berid^t).   9lx.  46. 

55.  |)ec^t-3frt!affce.    Sir.  44. 

56.  (ScbdnUjftc  Schleien.   Sir.  49. 

57.  fiabeljau  mit  ßartoffdn.  3te.  68. 

58.  fjiletd  bon  ßabeljlau  mit  duftem  unb  ftreMfd^to&ttien.  9h:.  71. 

59.  ©d^ettfifd^  mit  Sartoffcin.  5Rr.  73. 

60.  ©d^cllfifd^  mit  Spat^tl  ßcftoöt.   Sßr.  74. 

61.  Stein*  ober  larbutt  mit  ober  ol^ne  ftortoffeln.  9tt.  76  u.  78. 

62.  Seejungen.  3tx.  83. 

63.  Srrilaffee  Don  Seejnngen  mit  ftrebl»«  ober  SarbeDenbutter  unb 
gifc^nög^en.   3lr.  86. 

64.  ^ummer^grifaffee  mit  gifd^Högd^en  unb  S^jargel.   Shr.  110. 

65.  ftartarfd^nitten.    3lr.  93. 

66.  ©arbeQenfd^nittci^en.    9h:.  94. 

67.  Stettiner  SarbeHenfd^nittd^en.    9h:.  95. 

68.  grifci^er  gering  na^  ber  ®uppt,    9h:.  97. 

69.  SarbeDenbutter  ju  SSutterbrötd^en.    9h:.  96 

«ud  H.  ^nbbtng«. 

70.  Sßarmer  ^ißubbing  )9on  laltem  SSalbl^braten  mit  einer  Ihraftfauce. 
9h:.  46. 

71.  gfifd^*5ßubbing.    9lr.  48. 

72.  Cnglifd^er  9linbfleif(i&*5ßubbing.    9lr.  45. 

%u»  I.  Suf (äufe. 

73.  Suflauf  t)on  Keii»  unb  förebi^butter  (}U  Stfd^«9lagout  ju  geben). 
9Jr.  43. 

74.  gtalienifd&er fRei^^^Muflauf  ju  (Seffügel*  unb  gifd^^Stagout.  9h:.  44. 

75.  SKallaroni,  Sd^infen  unb  ^ßarmefonfäfe  gu  gleid^en  Xeilen. 
9lr.  47. 

76.  S(uflauf  t)on  SRalfaroni,  Sd^inlen  unb  ^armefanlafe.    9hr.  48. 

77.  5ßafteten  t)on  aSaHoroni  mit  Sd^infen  unb  Äiife.    9h:.  49. 

78.  Sd^üffel  mit  93raten,  SRalfarom  unb  gebrateneu  ober  ))anierten 
ftartoffeln.    9lr.  51. 

79.  giletbraten,  SRaRaroni,  JRül^rei  unb  Sd^infen.    Shr.  52. 
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itttttel-  nn^  Sdilnßfpeifen  ^u  kleinen  frennbfdiaft- 

liefen  f  ffen. 


UM  K.  ^(infett^  Cmelettett  unb  ^fatttifuc^en* 

1.  pinfcn.    K.  2. 

2.  5ßltnfen  t)on  faurcr  Saline,    Sir,  3. 

3.  pinfcn  mit  bcrf^tcbenen  «eften  gefüllt.    Sttr.  4. 

4.  Dl^rfcißc.    Jh:.  6. 

5.  auf  anbete  8lrt,  ftatt  einer  lorte.    SRr.  7. 

6.  Dtttelette  (Eierfu^en).    SRr.  8. 

7.  ©d^aum^Dntelette.    3lr.  9. 

8.  Dntelettc  öon  SBeißbrotfci^nitte«.    aJr.  11 
9'.  Seinerer  ©(^attni|)fannfud^en.    9h:.  15. 

10.  So^önm^beerfud^en.    9lr.  20. 

11.  ffud^en  öon  fauren  Äirfd^en.   3lr.  21. 

12.  «<)fel^)fannfud^en.    SRr.  22.    («ud^  bie  fotgenben.) 

13.  8[|)feli)fannfu4ett  3lr.  4.    9lr.  25. 

14.  ftleinc  Stpfettu^en.    »ir.  26. 

16.  ßud^en  ton  ©d^toarjbrot  unb  Äpfeln.    Sir.  27. 

16.  Äu^en  öon  SBäeiprat  unb  t^jfcln.    3lr.  28. 

17.  3toetf(i^cnpfonn!ud^en.    Sir.  29.    (Äud^  anbere.) 

18.  Snjiebatfe  mit  ©ouce.    SRr.  53. 

19.  5ßrci|eftcerfd^nittcn.    SRr.  54. 

20.  arme  »itter.    3lr.  65. 

21.  arme  SKtter  f^neU  ju  baden.    9lx.  66. 

22.  ßartöuferflöge.    Sir.  57. 

«nd  L.  (Sietv  iDIild^^,  iDIel^I,  9lei9^  ttnb  SnaiSf^ieifeti. 

28.  Spiegel*  ober  öerlorcne  ffiier  mit  ©arbetten*  ober  ^ering^* 

©auce.    9lr.  5. 
24.  Keid  ju  Siagout.    9h:.  17. 

3m  äbrigen  bienen  aOe  ^ubbingi»  unb  aui^Iäufe  ju  ÜRittelf d^affeln 
nnb  ©(^tugfpeifen. 
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644  ^intpeifung  üerfd^iebene  dlefie  ju  6enu|en. 

Hü  ^ttbetdtet  werben. 


3(u9  B.  ®tt)iyeit« 

1.  @uppt  öon  Srotcnfauce.    Sir.  13. 

2.  ©ui)i)e  öon  übriggebliebenem  $afenbraten.    5Rr.  32. 

3.  Staune  @m)pe  öon  einem  ^afengeript)e  ober  anberen  broud^* 
baren  Änod^en.    5Rr  33. 

4.  @u|))>e  öon  übriggebliebenem  Äanind^enbraten.    D.  9lr.  156. 

5.  3RiI(i^fm)|)e  öon©rül^e,  toorin  ©emüfenubeln  gefod^t  finb.  9lr.  98. 

6.  ©u))<)e  öon  örü^e,  toorin  ÄartoffeHIöie  gelod^t  finb.    g?r.  100. 

Slu9  C.  ftarto{feIf)petfeit« 

7.  ©d^infen-Äartoffeln.    H.  3lr.  6. 

8.  ßartoffelfc^eiben  mit  tpfeln.    II.  5Rr.  31. 

9.  »artoffeIft)eife  öon  gteifd^refien.    n.  3lr.  29. 

«u9  D.  f^Ieifd^flpeifett. 

10.  ©raten  t)on  Dd^fen«»  ober  JRinbfteifc^  aufjutoärmen.    Ar.  19. 

11.  (Sroquetteg  ä  la  HÄobe.    3lr.  55. 

12.  ftleine  Sleifd&polfter.    3h:.  56. 

13.  gfrifabeHen  t)ün  gebratenem  ober  gelod^tem  gleifd^.  9tt.  53  u.  54. 

14.  ßafd^ee  öon  übriggebliebenem  ©upenfletfc^.    3ir.  64. 

15.  ubriggebliebeneiJ  ©upjjenffeifc^  mit  Bnjiebeln.    JRr.  65. 

16.  Übriggebliebene«  ©ttt)})enfleifd^  mit  Äpfeln,    fflx.  66. 

17.  Übriggebliebenes  ®uj)penffeifd^  in  Sloflnenfauce.   9?r.  67. 

18.  ©riffaben  t)on  @ut)t)enfleifd^.    3ir.  60. 

19.  Slagout  t)on  @u))))enf(eifd^  ober  83raten.    9tr.  68. 

20.  5pan^a«.    SRr.  73. 

21.  (Sroquettei^  t)on  ßalbi^ntere.   9ir.  86. 

22.  Q:roqttettei$  t)on  ßalbl^mibbern.    9h:.  87. 

23.  (Srittaben  ober  Soteletten  öon  laftem  Kalbsbraten.    SWt.  119. 

24.  SRierenfd^nitten.    SRr.  130. 

25.  S)eSgIei4en  in  einer  ßlare.    SWr.  131. 

26.  SBürftd^en  ober  Heine  grifabeHen  öonfaltem  ÄalbSbraten.  9lr.  132. 

27.  grifabellen  öon  gelod^tem  Äatbfleifd^  in  ©d^malj  auSjubacfen. 
Sßr.  133. 

28.  Kalbsbraten  in  SBürfel  gefd^nitten  mit  9lofinen.    Sir.  134. 

29.  ffiingefd^nittener  Kalbsbraten  ttJte  frifd^er.    SRr.  135. 
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30.  auf  anbete  «rt.    9h:.  136. 

31.  SBogout  t)on  ÄattiJbraten.    SRr.  137. 

32.  S)ei^gteid^en  t)on  gelod^tem  ober  gebratenem  ^ammeljleifd^ 
SRr.  161. 

33.  ®rinaben  t)on  ^ammeljteifc^.    9tr.  152. 

34.  @c^ittfenfd^nitt(|en.    5Rr.  178. 

35.  »eeffteal»  öom  Slbfaß  eine«  rollen  ©c^inlen«.    9?r.  188. 

36.  Oriaaben  t)on  get)5Iettem  ©d^toeinefleifd^.    Str.  189. 

SttdE.  ^fteten. 

37.  5ßaftete  öon  flbriggebltebenem  ©todfjtfd^.    SRr.  33. 

38.  5ßaftete  Don  ©d^infenreften.    3h.  26. 

39.  haftete  ))on  übriggebliebenen  ftranttöt)9ge(n.    9lr.  51. 

40.  ®ef(i^toinb  gemad^te  @emmelj)aftet(^en  öon  gleifc^reften.  5Rr.  52. 

«ttd  F.  gpifc^e. 

41.  ©todffifd^  mit  Saline.    SRr.  65. 

42.  $annfif^  (ein  fad^fifd^e«  ®erid^t  öon  übriggebliebenem  ©todffifd^). 
yix.  66. 

43.  ©eignet«  üon  übriggebliebenem  3fifd^.    5Rr.  92. 

9(tt9  H.  ^ttbbiitgd. 

44.  SBarmer  5ßubbing  öon  faltem  Kalbsbraten.    3lx.  46. 

45.  Sßubbing  t)on  übriggebliebenem  @todtfi[d&.    5ttr.  49. 

Und  I.  »nflSttfe. 

46.  Auflauf  t)on  äRild^rei«-  ober  Sl^jferreig-SRejien.    SRr.  39. 

47.  ©ebadfene  ©d^infenrefte  mit  Jiubelteig  (ein  tpo^lfd^medfenbe«  ©e* 
rid^t,  öorjüglid^  ju  ©auertraut  unb  ©pinat).    SRr.  54. 

Xu«  K.  ^linfett^  Omeletten  :c. 

48.  pinfen  öon  öerfd^iebenen  Äeften,  al«:  gelochte«  Obft,  8lei«brei 
ober  Kalbsbraten.    Sir.  4. 

49.  pinfen  mit  ©c^inlenfarce  gefüllt,  genannt  @^inlen*9luf eil.  ®ine 
Beilage  jum  ©<)inat,  SRofenf o^t  unb  anbcren  @emüf en  biefer  Slrt. 
3lx.  5. 

50.  Omelette  öon  bftfd^iebenartigen  Sleifc^reftcn.    9lr.  10. 

51.  5ßfannfud^en  oon  bidtgefod^tem  9lei«.    9lr.  37. 

52.  S)e«gleid^en  oon  übriggebliebenen  gelod^ten  Siubetn.    9lr.  38. 

53.  S)e«gleid^en  tjon  übriggebliebenen  ftartoffetn.    3lx.  40. 
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54.  ®u))))enl(öj3e  üon  flbriggebltebenem  gebratenen  ober  gelobten 
^eifd^.    3lx,  8. 

Xit9  Q.  6ftlate. 

5B.  ^ßolntfd^er  Salat.    3lx.  16. 

56.  ©alat  öon  gutem  übrtggebttebenen  ®u))<)enjleif(l^.    9lr.  15. 


iQintoet|'tttt0  tttf  ft^neft  ;tt  madienbe  Sptijtn. 


B.  ®n)i)iem 

1.  Souttton  öott  2fIcifd^etEraft.  SRr.  2. 

2.  @\xp\>t  öon  fjleifc^ejtralt.   Sir.  3. 

3.  ©d^nell  gemachte  8linbpeif(^fu^|)e.  SKr.ö.  SJtnfc^t  manßfögci&eii 
in  einer  biefer  Suppen  ju  l^aben,  fo  fönnen  SBeigbrot*  ober 
ftartoffeütöjsd^en  am  fd^neDften  gemad^t  werben. 

4.  Älare  braune  8linbfleif(^fup<)e.  Sir.  6. 

5.  ®vippt  bon  Sratenfauce.  9lr.  13. 

6.  ©übbeutfd^e  fd^neU  gemad^te  ßartoffeIfu|)|je  mit  gleifd^ejtraft. 
3lx.  43. 

7.  ®vippt  t)on  jungen  (grbfen.   SBr.  48. 

8.  ®aueram<)ferfuj)})e.  5Rr.  54. 

9.  Äerbelfup^je.   SRr.  55. 

10.  Ärauterfup):e.  %r.  56. 

11.  aßeijse  SBeinfu^jpe.   9?r.  58. 

12.  Sd^aumfu^j^je  öon  toeißem  SBein.   9?r.  59. 

13.  @4^en  ju  bereitenbe  Sft^i^6odffu^)<)e.  9lr.  62. 

14.  ®rieBme^Ifuj)t)e  mit  Äorint^en  unb  S33ein.   31t.  65. 

15.  ©c^oumbierfujjpe.   3lx.  67. 

16.  ©d^nett  ju  mad^enbe  öierfu^Jpe.   9lr.  68. 

17.  Sierfuppe  mit  SSrot.  9h:.  70. 

18.  ©ierfut)»)e  mit  SWild^,   SRr.  71. 

19.  Seine  Wliiä^luppt,  toarm  unb  Mi  ju  geben.   SRr.  72, 

20.  ®rie)5me^Ifup^je  t)on  SKild^.   SRr.  76. 

21.  S8uttermild^fut)»)e  mit  ättc^t.   5Rr.  88. 
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22.  Snppt  t)on  toeig  gefiranntem  SRel^I.   9tr.  94. 

23.  Sübbeutfd^e  gebrannte  2Stt^\vippt,  3lt.  95. 

24.  abranne  2Blt^\\xppt.  9lr.  93. 

25.  ©übbeutfd^e  md\uppt.   Sttr.  96. 

26.  @übbeutJ4e  8ttiiebelfu<)|)c.   5Kr.  97. 

27.  &m%mtfjil\uppt.   Sßr.  102. 

28.  Sttroncnfu))|)e.  9ir.  109. 

29.  ©tt^j^je  üon  frifd^en  fauren  ßirfd^en.  9tr.  111. 

30.  a^)fctfu^t)e.   5ßr.  113. 

31.  ®vippt  öon  frifd^en  8tDti\ä)tn.   SRr.  116. 

32.  SDie  öerfd^iebcnen  Äaltyd^alen.   9lr.  123—135. 

C.  ®emiife<*  «nb  Aartoffelf^ieifem 

33.  @l)roffcnfo]^I.   SRr.  6. 

34.  @^)inat.   9tr.  10. 

35.  Sßortulo!.   Sir.  15. 

36.  S^jargel.   SRr.  26  u.  27. 

37.  $o^)fen.  SRr.  8. 

38.  Sungc  Äo^Irabi.   5ßr.  48. 

39.  »lumenfol^I.   SRr.  50. 

40.  Sunge  ©atatbol^nen.   5Rr.  54  u.  55. 

41.  JRoter  So^t.  SRr.  62. 

42.  ©emüfegurfen.   3lr.  82. 

43.  Kartoffeln  mit  öerfd^iebenen  Saucen,   ü.  SRr.  2. 

44.  Äartoffclmug.   ü.  5Rr.  15. 

45.  Kartoffeln  mit  t|)feln.   H.  SRr.  22. 

46.  Seine  gebratene  ftartoffelbattd^en.  II.  SRr.  26. 

D.  ^leiff^f^eifen« 

SRit  Inbegriff  öon  fold^cn,  bie  man  vorrätig  l^olten  fann. 

L  giinbfleifd^. 

47.  gifetbraten  auf  englifd^e  Art.   Sir.  9. 

48.  »eeffteate.   SRr.  23. 

49.  »eeffieaK  öon  ge^adtem  3Ieifd^.   9?r.  24. 

50.  g^falopeg  mit  ©enffauce.  SRr.  27. 

51.  Seine  filo^j».   SRr.  28. 

52.  SIo»)«  mit  Kartoffeln.   Sßr.  29. 

53.  Kleine  fd^nett  gemad^te  grifabellen.   Sir.  51. 

54.  ©eftoöte  grilabetten.   5Rr.  52. 

55.  Salat  t>on  übriggebliebenem  ©u^^enfleifd^.  9lx.  62. 
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56.  SrilabeOen  t)on  geBratetiem  ober  gelod^tem  Sl^ifd^.  9lr.  53  u.  54. 

57.  ©afc^ee  ftatt  glcifc^tourft  mit  %p^tlmu%.  Str.  63. 

58.  ubriggcMiebencS  @u|)<)cnPetfd^  mit  Äpfdn  gefiä^mort.  9tt.  66. 

59.  ^ciJglcid^en  in  JRofincnfauce.   Sir.  67. 

60.  Siagout  tjon  ©utJpenjTcifd^  ober  ©taten.   9lr.  68. 

61.  ©aurc  SRoaen  mit  einem  ©d&flffeld^en  t<}felmtt».  Kr.  69. 

62.  5ßan^aö  jn  Jfartoffeln  mit  S^jfeln.  Sir.  73. 

63.  griffe  3linbffei(f^tourft  mit  «i>felmu«.  8*r.  74. 

64.  Sruftferne  (afö  »eitage  jn  jebcm  ©cmflfe).  9lr.  76. 

65.  (Sefaljene  ober  ger&ud^erte  gunge.  92r.  79. 

n.  Äaibfrciw. 

66.  ftat6i$Io^ffüI}e  (a(d  SBeilage  ober  mit  einer  ©filienfauce  allein  jn 
geben).   SRr.  112. 

67.  Äalbg^Äotelctten.  9lr.  115. 

68.  Äoteletten  auf  anbere  Art.    3lx.  116. 

69.  ®riOaben  öon  foltern  ftalbi^braten.  9lr.  119. 

70.  Gebratene  Seber  (ate  Seilage).   Sttr.  128. 

71.  Stierenfd^nittcn  (afö  Seilage  ober  allein  gu  geben).  Sir.  130  u.  131. 

72.  SBürftd^enoberffeinegrüabettenöonfaltem^albgbraten.^ir.  132. 

73.  Kalbsbraten  in  SBürfel  gefd^nitten  in  Stofinenfauce  (aOein  |n 
geben).   Sir.  134. 

74.  ©ingefd^nittener  ©raten  toie  frifd^er  mit  ffiom|)Ott.  9lx.  136. 

75.  {Ragout  öon  übriggebliebenem  Kalbsbraten  mit  einem ©d^üffeld^en 
toeid^  gelod^ter  Sartoffeln.   Str.  137. 

ni.  ^ammelfleifd^. 

76.  ^ammetSoteletten.  Sir.  145. 

77.  atagout  öon  gelod^tem  ober  gebratenem  ©ammelflcifd^.  Sir.  151. 

78.  Orittaben  öon  ^ammelfleifd^.  %c.  152. 

V.  @d^h)einefleifd^. 

79.  Stolzer  ober  borrfitig  gelochter  ©d^infen.  Sir.  172,  aud^  A.  Sir.  77. 

80.  ©c^infenfd^nittd^en.   Sir.  178. 

81.  SBürftd^en  bon  ©d&weinefteifd^.   Sir.  184. 

82.  ©d^loeinS-Kotcfctten.   Sir.  185. 

83.  ©rittaben  bon  5ßöfelfteifd^.   Sir.  189. 

84.  fflo^jg  bon  ©d^toeinfleifd^.  Sir.  190. 

85.  Secffteafö  bon  ©d^ttjeinefteifd^.  Sir.  191. 

86.  Sratlourft  unb  tp^d,  ein  fad^fifd^eS  ®erid^t.   3lr.  194. 

87.  grifd^e  Sratlourft,  ate  Seilage  jum  ®emüfe  ober  mit  einem 
©c^üffeld^en  gebratener  Kartoffeln  unb  «pfelmuS.   Sir.  195. 
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VI.  »ilbbrct. 

^8.  a93iIbf(^n)etndIo))f  mit  ber  @attce  ^  la  Siable  ober  Slemoulabe. 
9h:.  212. 

F.  gifdje. 

S)a  gtußflfci^e  jcbcr  Slrt,  anä)  frifc^er  Kabeljau  unb  Qi^tUfi^i) 
fc^ncO  jubereitet  toetben  fönnen,  fo  l^anbelt  ed  fi^  nuc  barum,  toa^ 
gerabe  ju  l^aben  tft.  Übrigen^  tann  man  ftd^  ba,  föo  ftetd  eine  SluS^ 
|ilfe  Dorl^nben  fein  ntu§,  mit  manmettem  kal  aui^^etfen. 

I.  «ttflSnfe. 

89.  Omelette  foufftö  3lv.  1  wnb  2.   3lr.  15  u.  16. 

K.  pinfen^  Omeletten  nnb  ^fannfnci^en» 

90.  pittfen  «ßr.  1,  2  unb  3.  9lr.  2,  3  u.  4. 

91.  DH^flC  94r.  1  unb  2.  Sir.  6  u.  7. 

92.  Omelette  (ffiierfud^en)  3lx.  1  unb  2.  J«r.  8  unb  9.  3u  5Rr.  1 
unb  2  finb  eingemad^te  Heidelbeeren  befonber^  angenel^m, 
ouc^  fonn  man  Swier  unb  3intt  in  ber  Omelette  ttieglajfen  unb 

©ommermurft,  SRaud^fleifd^  unb  geraud^erte  3^118^  ^^h^  geben. 

93.  Omelette  bon  SBeiBbrotfd^nitten  mit  5ßrei§elbeeren.   9lr.  11. 

94.  SSerfc^iebene  Obf4)fann!ud^en.  9h:.  20—31. 

95.  teilte  Wp^tthxä^tn.  9h:.  26. 

96.  ftud^en  mit  ©d^tnarjbrot  unb  t|)feln.  9ir.  27. 

97.  kleine  Äeibelud^en  9h:.  2,  3  ober  4.   9lr.  50—52. 

98.  Smiebädfe  mit  Sauce  ober  mit  ®elee  ju  Beftreid^en.  9lr.  53. 

99.  5ßrei6elbeerfd^nitten.   9h:.  54. 

100.  arme  Slitter  mit  frifd^em  Äomjjott  ober  Singemad^tem.  9lr.  55. 

101.  Arme  9iitter  fd^neö  unb  gut  ju  badten,  beiSgteid^en.   9h:.  56. 

102.  Sartäuferttöge,  beSgleid^en,  ober  mit  einer  SBein*  obcrgruc^t* 
fauce.   9h:.  57. 

L.  @ier«,  aRild^^,  mtf^U,  9teiS«  unb  maiS^pti^tn. 

103.  SRü^rei.   (£g  lönnen  ©üdEinge,  ©ommerlourft,  falte  S^nge  unb 
Slaud^fleifd^  baju  gegeben  n)erben.   9!r.  4. 

104.  ®er  mit  ©enffauce.  9Jr.  8. 

105.  ©efc^Iagene  ajhlc^.  9lr.  12. 

106.  Serrü^rte  fiäfemild^  (ein  «oc^geric^t  in  feiger  afa^regjeit). 
9lr.  13. 

107.  aieig  mit  S^feln  (ein  toarme^  Slbenbeffen).  9lr.  15. 

108.  aiei^  mit  Slojinen  (beggleid^en).  9h:.  16. 
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M.    &tltt». 

3tt  aSerl^ältttiffcTi,  too  man  für  itncrtoartctc  ®dflc  ftct«  eine  (Scieci 
fd^üffet  öorratig  ju  ^oben  toünfd^t,  ba  pnb  folgenbe  ju  en^^fel^Ien. 

109.  S5eef*8lo^aI.   SRr.  11. 

110.  Äalbffcifd^  in  ®elee.  SRr.  12  n.  13. 

111.  SaftMo^jf^SüIje.   SRr.  14. 

112.  atöHc^en  ton  ©d^toeinefleifd^  iniSelee.  (Son  bent  (Selec,  toorin 
Pe  liegen,  fann  eine  Sauce  tt)ie  für  fofte  tjelbpl^ner  gerührt 
unb  biefe  barüber  angerid^tet  werben).  Äbfd^n.  W.  Sir.  25, 

113.  @(i^loein§ri^)»)en  in  ®elee.   Sir.  15.   Slbfd^nitt  W.  3lx.  29. 

114.  ©ülse  t)on  ©d^toeineffeifd^  %c.  1,  2  unb  3.  «bfd^n.  W.  Str.  26, 
27  unb  28. 

115.  ®eleef(i^üffel  Don  ©epflgel  nad^  belieben,  befonber«  fei  auf  ®an3 
unb  ®nte  ^ingeloiefen.  Sir.  20—23. 

116.  beliebige  ©aucen  finb  an  Ort  unb  Stelle  bemerft.  tttö  Seifage 
fann,  mit  MuiJna^me  öon  gifd^*  unb  gleifd^falat,  jebc  2lrt  öon 
©alat,  ganj  befonberiJ  Äo<)f*,  ®nbit)ien^,  roter  gemifc^ter  ©a(at 
unb  Sd^n^eijer^Salat  baju  gegeben  n^erben.  S(bfd^n.  Q.  9lr.  27, 
37,  41  unb  47. 

N.  Serfc^iebette  falte  fil^e  ©jieifen. 

117.  Slancmanger  9lr.  3,  mit  Sauce  öon  grud^tfaft  ober  Sd^aum* 
fauce,  au^  fann  man  ^ßreigelbeeren  mit  öielem  Saft,  toeld^er 
mit  Swdferloaffer  ju  verlängern  ift,  baju  geben.   Sir.  27. 

118.  ®efd^Iagene  Sa^ne  mit  Sc^njarjbrot  unb  grud^t^Öelee.  SRr.  37. 

119.  SBein^Kreme.   Sir.  39. 

120.  luttifrutti.  «gnefe.   Str.  50. 

121.  Speife  t)on  SieiiJme^I  ober  Oriegmel^t  Str.  1  u.  2.  9tr.  63  u,  64. 

122.  (Sreme  öon  |)imbeer^  unb  So^anni^beerfaft,  in  Slffietten  ober 
(Släfer  ju  fütten.   S«r.  76. 

123.  ffireme  t)on  ^artoffetme:^!.   Str.  62. 

124.  ©ettJö^nlid^e  äßild^fjjeife.  SRr.  67. 

125.  Sd^ale  mit  St|)fetfinen.   9ir.  68. 

P.  ftont)iottd* 

3ebeg  ffiom^ott  öon  frifd^en  grüd^ten,  mit  SluSnal^me  Don  Sirnen 
unb  fügen,  feften  Äird^en,  ift  rafd^  ju  bereiten. 

Q.  ^aiait. 

Sieben  ben  frifc^en  unb  gemifd^ten  Salaten  ift  roter  Äo^jffalat, 
Sßr.  38,  unb  Salat  Don  eingemad^ten  ©urfen,  SRr.  49,  ju  emj^fel^ten. 


2trrangements 

§tt  fleinett  nnb  grdSeren  ^efeUfd^afteit,  i«  gfvft^ftilifd,  aRittagd^  unh 

ntnUfitn,  StaJKtt»  «nb  Sl^eed,  unb  eittent  M(^eit§ette(, 

iia(^  be«  ^ulrei^aeiteit  ge^vbitet 

Son  mehreren  Seiten  tourbe  bcr  SBunfd^  an  mid^  gerid^tet,  meinem 
Rod^bud^e  Arrangement»  §u  ©efellfc^aften  folgen  ju  laffen.  3d^  barf 
nnn  nm  fo  me^r  l^offen,  bog  bicje  überl^au^t  nid^t  untt)itt!ommen  fein 
toerben,  als  fte  inSbefonbere  ate  Änl^ang  ju  bief em  S9ud^e  beftimmt  finb. 
®iefe  aufgäbe  icbod^  öötßg  genügenb  ju  löfen,  ift  eine  fd^toierige  ©ad^e. 
S)ie  ©itte  in  ben  öerfc^iebenen  @>egenben  ift  ebenfo  öerfd^ieben,  als  bie 
SBal^I  ber  ©^jeifen,  toeld^e  pd^  ja  aud^  jngteid^  nad^  bem,  tt)aS  man  ge* 
rabe  l^aben  fann  ober  anjuiocnben  toünf^t,  rid^ten  mug;  inbeSfönnen 
biefe  StrrangementS  immcrl^in  als  bequeme  Hilfsmittel  bienen.  SBenn 
babei  mand^erlei  bef^jroc^en  ift,  waS  fold^en  Hausfrauen,  bie  t)on 
SJugenb  auf  in  größeren  ffrcifen  gelebt  l^aben,  beffer  belannt  fein  loirb, 
als  id^  es  ju  arrangieren  toeig,  f  o  bitte  id^  biefeS  bamit  ju  entfc^ulbigen, 
ba)5  id^  bei  ber  StuSfül^rung  berfelben  glaubte  auf  biejenigen  SRüdffid^t 
nel^men  ju  muffen,  benen  eS  t^ieOeid^t  an  ^elegenl^eit  baju  gefel^It  l^at. 


1»  fßon  ben  Xnorbnungen  lior  einer  ^efeKfd^aft« 

3n  einer  jeben  ®efettfd^aft,  toeld^c  man  ju  geben  beabftd^tigt,  eS 
fei  eine  größere  ober  Heinere,  arrangiere  man  aßeS  ju  red^ter  Seit,  über< 
lege  unb  notiere,  meldte  ®öfte  gebeten,  toaS  für  ®erid^te  gegeben  toerben 
f otten  unb  toas  ba ju  gefd^afft  toerben  mu§ ;  forge  anä)  für  baS  ®rfor* 
berlid^e  jum  a)edfen  ber  iafel,  laffe  öorl^er,  toenn  eS  nötig  fein  follte, 
©ilberjeug,  5ßorjettan  unb  ®Iäfer  pn^txt,  forge  für  geriebenen  Swdter, 
toeld^er  oft  unöorl^ergef el^en  bei  lifc^e  gebrandet  toirb ;  bei  Slbenbgef eH* 
fd^aften,  toenn  nid^t  ®aS(id^t  borl^anben  ift,  für  anbere  Seleud^tung;  bei 
äRittagSeffen  aud^  für  gebrannten  Kaffee,  gefd^nittenen  ßudEer,  unb  fteDe 
baS  SaffeeferDice  t)oIIftänbig  im  92eben}immer  ^in;  bedCe  momögtid^  am 
^orl^ergel^enben  Xage  bie  Xafel,  arbeite  überl^au^t  gehörig  t)ox  unb  fei 


652  ^trraiigcments  für  OJefclIfd^oftcn. 

getlcibct,  el^e  bic  ®äftc  crfc^cincrt,  bamtt  man  hnxä)  xf)x  Srfd^cmcn  ntd^t 
in  Ißerlegen^eit  gerate,  t)te(me]^r  il^nen  fogletd^  Reiter  unb  l^erjlid^  tnU 
gegen  treten  fönne.  ^auptfdc^Iid^  fe^e  man  baranf,  bie  @täfte  me^r 
burd^  3ttt)orfommen^eit,  ©aftfreunbjc^aft  unb  angenel^me  Untergattung 
bei  einigen  geioöl^tten  unb  gut  juBereiteten  Sd^üffelU;  aU  burd^  W>' 
f))eifung  mit  ntannigfad^en  ®erid^ten  ju  ben)irten.  2)a  ber  Su^ud  un« 
ferer  Seit  aber  oft  eine  reid^  befe^te  lafet  forbert,  fo  finb  auc^  große 
®ffen  neben  ben  Heineren  berüdffic^tigt  tt)orben,  bei  beren  gufammen* 
fe^ung  id^  mid^  auf  ben  ^nf)aü  biefed  ßod^bud^d  belogen  l^abe. 

2.  Som  Seifen  einet  großen  S^afeL 

@d  tft  immerhin  angenel^nter  unb  bequemer,  bie  ®fifte  an  einer 
Xafel  iu  placieren ;  bei  äTlangel  an  Slaum  ift  bied  aber  oft  fc^toierig. 
Um  in  foid^cn  gölten  bie  lafet  gleid^mäßig  befefeen  §u  fönnen,  tl^ut 
man  ttjo^l,  bie  lifc^e  in  gorm  eineiJ  ©ufeifeniJ  ju  ftetten,  toobel  aber 
SRüdffic^t  ouf  bequemet  ßffnen  ber  Il^üren  unb  auf  iaf^  ©ebienen  ber 
lafet  genommen  werben  muß. 

93ei  ^od^jeit^feften  toerben  feine  ^amaftgebedEe,  bamit  fie  nid^td 
)Don  il^rem  Slnfel^en  verlieren,  meiftend  ungenä^t  gebrandet;  boc^  lann 
man  ed  nad^  belieben  Ratten.  ®ad  Xifd^tud^  lagt  man,  totnn  ei^  fein 
fann,  big  ju  einer  ^atben  @tte  l^erabl^ängen,  bie  B^PH^  nimmt  man 
in  fteine  gaften  jufammen  unb  ftedtt  fie  mit  einer  SRabel  feft,  fo  baß 
auf  ber  redeten  Seite,  ol^ne  ba§  bie  5Rabet  ju  bemerlen  ift,  bie  Satten 
fächerförmig  fid^  auSbel^nen,  ober  e«  toirb  in  ber  SJlitte  beä  8i:|jfete 
eine  Heine  SRofctte  gebilbet  unb  biefe  mit  einer  teic^t  l^erunterfallenben 
feibenen  ©d^Ieife,  Uan  ober  grün,  jierlid^  gebunben.  ^ie  ÄouöertiJ 
ttjerben  fo  ttjeit  au^einanber  gelegt,  ba|  bie  ®öfte  nic^t  geniert  toerben, 
fonbern  bequem  neben  einanber  fifeen  Wunen,  toa^  burd^  baiJ  $in* 
ftellen  einiger  ©tü^te  am  beften  ju  beurteilen  ift.  @g  toerben  ffad^e 
leHer  einjeln  l^ingeftettt,  bie  @ert)iette  barauf  mit  einem  Reinen 
barunter  liegenben  ^röt^en  }ur  ®nppt,  naäf  99elieben  jlad^  ober 
fünftlid^  gefattet,  bie  äReffer  red^td,  bie  @c^neibe  nad^  bem  XeQer  l^in, 
bei  äRittagdeffen  bie  Söffel  baneben,  bie  &aMn  ImU  jur  ®eite,  bie 
@f)i|en  ber  Linien  nad^  unten  gelehrt,  unb  bie  ISoriegelüffel  bal^in«' 
gelegt,  too  bie  (äerid^te  flel^en  foHen.  Sei  Keinen  freunbfd^afttid^en 
3Wittag§effen  toerben  bie  ©ujj^jenteller  auf  bie  Xafel  gefteHt;  anbern* 
fatti^  toirb  bie  &nppt  auf  bem  SJüffett  feröiert. 

)8ei  i^od^seitdeffen  ]^au))tfäd^ttd^,  bod^  aud^  bei  anbern  @ffen  mad^t 
man  bie  SDtitte  ber  Xafei  gern  }u  oben,  too  bie  p&^e  bed  93raut))aare9 
burd^  ein  auf  bem  (£out)ert  liegenbed  feinei^  ISouIett  t)on  äR^rten  unb 
einer  l^alb  aufgeblühten  8*ofe  bejeid^net  toerben.  Siedet  pbfd^  ift  eg, 
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loenn  aud^  jebed  anbete  ftout)ert  ein  SJtumenftrfiujsd^en  iiert;  iebod^ 
muffen  aDe  ftd^  gonj  t)on  bcnen  beiJ  a3raut^}aar8  unterfd^eiben.  S)ag 
IBerjteren  ber  ftouöertiJ  mit  SSIumenboufett^  maä)i  fid^  inbe«  nid^t  nur 
bei  |)0(!^jciti8effen,  fonbern  a\x6)  bei  anbern  fröl^Kd^en  geften  l^itbfd^. 
gugteid^  »irb  jebem  ®afi  burd^  ein  auf  bem  ftouöert  licgenbc^  g^ttefc 
d^en,  tt)orauf  ber  5Rame  gefd^rieben  fielet,  fein  5p(a^  angemiefen,  »obci 
nur  auf  Unterl^attung,  nid^t  auf  Slang  Slücffid^t  genommen,  öiclmel^r 
bei  einer  feinen  Bewirtung  ganj  t)ermieben  »irb.  3)ie  5ßlä^e  »erben 
fo  georbnet,  bag  nirgenb  ein  Oben  ju  finben  ift,  »obutd^  au^  noc^  ber 
8tt)edt  erreid^t  toirb,  bag  bie  gamilicnglieber  fid^  an  ber  ganjen  lafel 
tjerteilen,  alfo  bie  Unterl^aftung  anregen  unb  jugteid^  bai^  gc^tenbe  be* 
ad^ten  fönnen.  SBenn  ermäl^nt  würbe,  bag  bie  aKitte  ber  2:afel  ju  oben 
gemad^t  tt>irb;  fo  ift  nur  bamit  gemeint,  bajs  t^on  ba  ber  ^knjpunft 
au^juge^en  ^jftegt.  ®Wfer  für  t)erfd^iebene  SBeine  werben  jufammen, 
nid^t  in  einer  Steige,  linfö  etwa»  feitmärtö  üor  ba%  Äout)ert  geftcttt. 
aSirb  t)or  ober  nad^  ber  ©uppt  ein  &lc^  Portwein  ober  SJiabeira  ge* 
geben,  fo  wirb  berfelbe  burd^  bie  Sebienung  in  fleinen  ®Iäfem  l^erum 
^jräfentiert.  S)ie  SBeinffafd^en  in  il^ren  glafd^cnteHcrn  ftette  man  ju 
beiben  ©citen  ber  lafel,  tWoa  icbeiSmat  bei  bem  vierten  ober  fünften 
ÄouDcrt,  aufgeforlt  l^in,  bod^  fo,  bag  fie  nid^t  gegen  einanber,  fonbern 
fd^räg  gegenüber  ju  ftel^en  fommen.  SBirb  roter  unb  weißer  SBein  ju* 
gleid^  aufgefegt,  fo  werben  beibe  Sorten  nebeneinanber  gefteHt.  Sei 
Äbenbeffen,  wo  nid^t  etwa  ber  ©alon  ober  baS  ®efellfd^afti8jimmer  burd^ 
®a§Iid^ter  ober  Sronleud^ter  l^inreid^enb  erl^eKt  ift,  fönnen  große 
Sam^jen  öon  ber  SKitte  ber  Xafet  au^,  eine  red^t«  unb  eine  linfö,  in  ge* 
poriger  ®ntfernung  einen  pa^  finben.  Sinf&|e  mit  Senf,  Öl  unb  ®ffig 
jU  falten  Sifd^en  unb  Salat  bürfen  nid^t  feilten,  unb  ®alj  unb  5ßfeffer=* 
f dualen  ftettt  man  l^ier  unb  bort  neben  bie  Äouöert^.  Sft  fein  Süffett  im 
3immer,  fo  wirb  ein  SRebentifd^  gebedft,  ber  mit  reid&Iid^  Xellern,  äKeffern 
unb  ©abeln  jum  SBed^fcIn  öerfel^en  wirb,  aud&  no(|  mit  einigen  Söffein, 
(Biofem  unb  SBafferfaraffen  (bie  aber  erft  beim  Anfange  beiJ  ®ffen8  frifc^ 
gefüllt  werben),  mit  »rot  unb  einer  @ert)iette  jum  etwaigen  ®ebraud^. 
©nblid^  fei  noä)  bemerft,  baß  nad^  neuerer  Sitte  bei  größeren  ®t^ 
fettfd^aften  ein  gebrudEtcö  aSerjeid^ni«  ber  Seifen,  wie  fie  nad^einanber 
folgen  foHen,  neben  jiebeiJ  Äouöert  gelegt  wirb. 

3«  Sont  Slnangieren  einet  großen  SafeL 

SBie  fd^on  erwöl^nt,  ift  bie  SWitte  ber  C>öu»)t»>unft  ber  Xafel.  gjj 
wirb  bafelbft  eine  anfel^nlid^e  Sorte,  bereu  ?Ranb  mit  grünen  SWttd^en 
öerjiert  ift,  l^ingefteHt;  fallg  jwei  Suiten  für  bie  Xafel  b^ftimmt  finb. 
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fo  ftcKc  ttion  einen  berfdben  ttäft^,  ben  anbcrn  linfö,  unb  ein  Äuffa| 
t)on  ©itbcr  ober  SriftaH,  mit  grüd^tcn  aller  8lrt  gefüllt,  crl^olte  in  ber 
aRitte  fei?ten  5ßta^.  3m  ^erbft  Kjst  pc^  berfelbe  am  fd^önften  fütten. 
äRan  lege  toeifee  nnb  rote  Iranben  mit  einigen  Jftanf en,  5ßf(anmen,  bie 
mit  Stielen  geppdt  finb  nnb  il^ren  blanen  ©d^ein  nod^  l^aben,  \pätt 
Kirfd^en,  frifd^e  SBalnüffc,  feine  lafetbirnen,  geigen,  Äjjfelfinen  nnb 
bergt.,  abmed^felnb  mit  {leinen  SBeintranbenblättern,  jierlid^  georbnet 
l^inein.  ^m  Sffiinter  nnb  grfll^ia^r  fonn  bicfer  Sluffofe  mit  Slpfclfinen 
nnb  geigen,  im  ©ommer  mit  Slumen  gefüllt  »erben.  ®g  bleibt  berfelbe 
feiner  ©röjäe  unb  ©d^toere  n)egen  auf  feinem  5ß(a^  ftel^cn  unb  »erben 
beim3)effert  grüd^te  barau^  auf  ©dualen  l^ernmgereid^t :  ober  wenn  man 
im  $erbft  rei^Iid^  grüd^te  i^at,  fo  legt  man  juglcid^  einjelne  berfelben 
auf  ©dualen  ober  in  grud^tförbd^en  unb  ftettt  f old^c,  jtoei  öerfc^iebcne 
gegenüber  am  @nbc  ber  lafel,  in  ber  3läf)t  ber  beiben  Porten  l^in,  bie 
bann  beim  S)effert  l^emmgercid&t  »erben,  iUnb  ber  8luffa|  bleibt  unbe* 
rü^rt.  Um  bief en  8luffo|  »erben  ÄriftaKtetterd^en  mit  feinem  fionbitor* 
(&tiad  gefteUt.  2)er  Überfid^t  falber  ift  l^ier  Derfd^iebene^  genannt: 

SSerjudCerter  fialmu^. 

@ü|e  unb  bittere  aRalronen. 

@d^oIoIabe^Iä|d^en. 

Sßfefferminjfügeld^en. 

@d^aumfad|en  in  ))erfd^iebenen  garben. 

@)ebrannte  äRanbeln. 

S)eöifen. 

gragen  unb  8lnt»orten. 

$unfd^Iüge(d^en. 

Slni^Krner. 

®ebulb))lä^d^en. 

kleiner  äRarsi^an. 

SBeiße  unb  rote  ©ol^nen. 

Simtftangen. 

kleine  Sonbond  unb  ftnaUbonbond. 
SRad^  biefen  »irb  red^tiJ  unb  linK  eine  feingeffittte  SBtumenöaf e  ge^« 
ftettt;  ift  iebod^  ber  Äorb  mit  Slumen  gefüttt,  fo  ftettt  man  an  ben  bei* 
ben  @nben  ber  lafel  eine  l^fibfd^e  Slumentjafe,  bei  einer  fe^r  langen 
lafel  aud^  rtocS)  eine  auf  bie  S»ifd^enräume  berfetben.  Um  bie  ©lumen* 
t)afen,  bie  »ir  nun  bon  ber  äRitte  ber  Xafel  an  red^td  unb  linU  neben 
ben  Keinen  ©ad^en  fte^enb  un^  beuten,  »erben  Heine  föriftatt*  ober 
^orjettanfd^üffcld^en  mit  feinem  ©ingemad^ten  geftettt.  ^anaä)  folgt 
eine  ®cleef(|üffel  ober  eine  ©d^üffet  mit  !altem  gifd^,  bann  eine  Ereme* 
fd^üffel,  »eld^e  man  mit  ©uccabe,  Keinen  ©d^aumfod^en,  Äirfc^apfet* 
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gelec;  eingemad^ten  Hagebutten,  99er6ert|en  ober  aud^  mit  geff)a(teten 
SKanbeltt  unb  aSIumenblättd^cn  nieMid^  öer jieren  fatiti.  S)ie  @u<j|)e  toirb 
auf  einem  gebedtten  ©eitentifd^e  feri^iert,  aKe  n^armen  @))eifen  barauf 
gefteDt,  bad  gfleifd^  bort  trand^iert  unb  aKed  t^on  ba  aud  l^erumgereid^t. 
3)ie@emüfe  »erben  beim  SSäegnel^mcn  mit  anbcren  ©d^üff  ein  getoed^fctt, 
}.  83.  mit  irgenb  einem  8lagout  ober  einer  »armen  Sßaftete,  einem  Tüb- 
bing, Sraten.  9tad^  bem  legten  »armen  ®erid^t  fteäe  man  bie  nebenan 
ftel^enben  ©c^üff ein  ein  »enig  naiver,  bamit  feine  leeren  SRäume  entflel^en. 
9}ei  »armen  Sffen,  »o  bie  feinde  Stilette  bead^tet  »irb;  fommt 
jebod^  fein  ®erid^t  auf  bie  Safel.  @^  »irb  biefe  nur  mit  fügen  ®eleei5; 
ftonfitüren,  fleinen  ftonbitorfad^en  unb  feinen  grüd^ten  in  ®efd^irrcn 
öon  ©über  ober  Äriftatt  mit  SSlumentcrjierungen  bef oriert.  3)ie  ®Vipptn 
nebft  aQen  anberen  ®erid^ten  ftel^en  auf  einem  gebedten  Xifd^  im  Sieben« 
{immer,  »o  pgleid^  bad  Xrand^ieren  ber  traten  gefd^iel^t  unb  ton  »o 
an^  bie  @pü\tn  nad)  i^rer  Stei^t^folge  eingeln  ))räfentiert  »erben. 

4«  Sottt  SJebienett  einer  S^afeL 

S)ad  83ebienen  ift  bei  einem  @kfellfd^aft^eff en  gar  feine  Slebenfad^e, 
bd  bie  feinfte  unb  foftbarfte  a3e»irtung  burc^  eine  fd^Ied^te  Sebienung 
i^ren  SBert  verliert,  ^at  man  feine  eingeübten  Seute,  fo  inftruiere  man 
fie  borl^er  gel^örig,  »orüber  id^  ba§  SBefentlid^fte  ju  bemerfen  mir  er* 
taube. 

SSorab  fei  barauf  aufmerffam  gcmad^t,  bajs  bie  83ebienung  fid^  red^t 
pxopxt  fleibe  unb  fid^  mit  leidsten  ©d^ul^en  t)er(e]^e.  S)ie  ©d^üffeln  unb 
©anderen  »erben  beim  ^äfentteren  mit  einer  ©erbiette  unb  bei  ganj 
feinen  @ffcn  nid^t  mit  ber  Mögen  |)anb,  fonbern  mit  »eigen  baum«^ 
»oUenen  ^anbfd^ul^en  angefagt. 

S)a§  Sßräfentieren  gefd^ie^t  an  ber  linfen  ©eite  ber  ®äfte  mit  ber 
tinfen  $anb,  »eil  bied  bie  (^dfte  am  »enigften  geniert,  be^utfam,  ba^ 
mit  feiner  bel&fKgt  »erbe;  bad  SBegne^men  ber  XeUer  aber  mit  ber 
redeten  $anb  an  ber  redeten  ©eite.  SefonberiJ  em|)fe§Ie  man  bie  grögte 
äd^tf antf cit  beim  ©erumreid^en  ber  ©aucen,  ba  biefe  leidet  unangenel^me 
Situationen  l^erbeifül^ren  fönnen.  SJeim  SBegne^men  ber  ©up^jentetter 
»irb  ein  leller  in  bie  linfe  ©anb  genommen,  »orauf  jebe^mal  ber 
Söffel  gelegt  »irb,  bie  XeQer  »erben  mit  bem  Wem  an  fid^  l^altenb 
gefagt  unb  aufeinanber  gefteUt,  bod^  nid^t  ju  oiel,  bamit  bad  Slbne^men 
nid^t  fd^»erfättig  öon  ftatten  gel^e.  S)a«  3«f<iwimenge^örenbe,  j.  85. 
®emüfe  unb  83eilage,  83raten  unb  ©aucen,  »irb  t)on  i»eien  fo  fd^nell 
nad^  einanber  folgenb  gereid^t,  aU  gefd^ä^e  ed  oon  einer  $anb,  bamit 
ba^  ffirfkgenommene  nid^t  fdt  ober  f d^on  gegeffen  »äre,  e!^e  bie  ©^jeife 
üoHftänbig  präfentiert  »orben  ift.   ©inb  alle  ®äfte  bebicnt,  fo  mng 
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gut  barauf  gead^et  toerben,  too  nod^  etmad  angebrad^t  merben  fann ; 
jum  brittentnde  aber  mirb  nid^t  gefragt. 

Set  jcbcm  ®er^t  toerben  bic  IcHer,  nttb  bei  feinen  ®ffcn  and) 
iebei^mal  ®übet  unb  SRcffer  gemed^felt.  ©ei  Kremed  tPtrb  bcr  leßcr 
mit  bem  ©reme*' Söffet  baranf  liegenb  l^ingeftefft.  8«9lci<^  cm^jfel^Ie 
man  ben  IBebienenben  jloar  rafd^,  bod^  finnig  ju  t>exfaf)xtn,  beim  Slug« 
unb  @ingel|en  bie  Xl^ären  ger&ufd^Io^  ;tt)umad^ett  unb  beim  ^effert 
fid^  jtt  entfernen. 

9lad^  aufgel^obetter  %a^ü  ffil^re  bie  SBirtin  bie  tarnen  au8  bem 
®|)eifefat  in  ein  ftabinett,  too  ber  Kaffee  feröiert  »irb,  toäl^renb  bie 
Ferren  an  ber  lafel  nod^  tertoeilen.  ©obatb  bie  Damen  öerforgt 
finb,  tüerbe  Don  ber  öebienung  ein  ftaffeebrett  mit  eingeft^enften 
2^flffctt/  3«^^t,  ©ol^ne  unb  Ärra!  ober  feinem  Äognal  in  ben  ©^jetfc- 
faai  jebrac^t  unb  ben  Ferren  eine  Xaffe  Saffee  angeboten. 

Übrigeni^  ift  nod^  }u  bemerfeU;  ba^  bie  89ebienung  bei  jeber  Krt 
©efeUfd^aft  juerft  bei  ben  S)amen  unb  nid&t  immer  an  ein  unb  ber^ 
felbcn  ©teile,  fonbern  balb  l^ier,  balb  bort  ju  ^röfentieren  anfängt,  ba* 
mit  feinem  @(afte  eine  untergeorbnete  ©teUung  gegeben  toerbe. 

5,  Bittgang  jit  ben  C^ffen« 

@^e  h)ir  ju  ben  Arrangements  ber  ®ffen  übergel^en,  toürbe  im 
allgemeinen  einiget  babei  ju  bemerfen  fein. 

SBie  fd|on  im  Slnfange  etn>ä^nt,  tourbe  nur  beabfid^tigt,  bie  ^oU 
genben  großen  (gffen  aö  bequeme  ^IfSmittel  bei  (BefcÖf^öften  auf* 
jttfüi^rcn;  e«  fönnen  alfo  naä)  ©etieben  an^  benfelben  einjelne  Oerid^te 
gen)ä]^tt  unb  baraud  (Sffen  ^ufammengefteKt  toerben.  Sollte  man  fid^ 
für  baS  eine  ober  anbere  ber  angegebenen  Sffen  beftimmen,  fo  lann 
immetl^in  ^ier  unb  ba  ein  ®erid^t  ausfallen,  ol^ne  ba§  bad  flrrange^^ 
ment  baburd^  unt)olIftänbig  )u  nemten  loäre.  9ud^  l^at  man  fic^  uad^ 
augenblidtid^er  @itte  feineStoegd  fhreng  an  eine  beftimmte  Stei^nfolge 
ju  binben;  bei  ben  feinften  ©efellfd^Seffen  l^abe  id^  bie  Äerld^te  oft 
in  gan}  t)erfd^ebener  Slei^enfolge  gefunben,  bodl^  fei  ha%  beftimmt 
angenommene  l^ier  furj  mitgeteilt. 

tluftem  toerben  nad^  ber  ©nppt  unb  jnmr  auf  einem  XeOer,  toor« 
auf  ettoa  6  @tüd(  geöffnet  in  i|ter  Sd^ale  mit  bem  Äd|tet  einer  frifd^en 
Zitrone  liegen,  bereu  Soft  fid^  jeber  barüber  traufein  fann,  ben  (M^tn 
gereid^t.  @o  U)irb  aud^  ber  Statnox,  auf  ganj  frtfd^  geröftete  ©d^nittc^en 
SBciftbrot  ober  ^umpcrnidfel  geftrid^en,  ^jräfenticrt.  SSeibeS  mirb  aud^ 
bei  Äbenbeffen  genommen.  SRad^  ber  ®vippt  gibt  man  uad^  8eKeben 
5ßaftetd^en  unb  logt  bann  ein  SSoreffen  folgen.    SBarme  hafteten 
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merben  nad^  ber  @nppt  ober  nad^  bem  @emäfe  gegeben;  Mit  hafteten 
iebod^  nur  naä^  bem  93raten;  marme  $ubbingd  ober  S(ufldufe  toerben 
t)or  bem  Straten  gereid^t.  Sie  93raten  loerben  nid^t  jugleid^  präfenttert, 
man  lägt  fie  nad|  etnanber  folgen,  unb  itoar  ben  einl^eimifd^en  tor 
bem  SBübbraten ;  f o  toirb  anä),  tt)enn  gmeierlei  Slagoutd  ba  ftnb,  bad 
toeige  dor  bem  braunen  gegeben. 

SBtrb  (£f)ampa%ntt  geretd^t,  f o  gefd^iel^t  bied  beim  Straten ;  bod| 
lann  berfelbe  auc^  bei  ben  Sluf^em  nad^  ber  &nppt  unb  nod^matö  beim 
traten  eingefd^enlt  toerben.  ä)2itunter  mirb  beim  Slbenbeffen  ftatt  ht^ 
S^ampagnerd  eine  93omIe  gemad^t;  aud^  mirb  biefe  bei  gfriil^ftädd 
gegeben. 

93ei  ber  äBal^I  be^  Sfleifd^ed  l^ot  man  9tüdtfid^t  barauf  ju  nel^men, 
baB  t)on  einer  Sri  Sleifd^  nid^t  jtoeierlei  @ferid^te  erfd^einen.  ®ibt  man 
}.  S.  ein  9ioaft«Seef  nac^  ber  ®VLppt,  fo  {ann  man  nid^t  n)o^I  Sfilet 
ium  SJraten  ober  ju  einer  ©elcefd^üffel  beftimmen.  S5ei  einem  &atb^^ 
lopf  voäfflt  man  tt)omöglid^  leine  ^albd^^föoteletten.  (£d  toirb  leine 
fyiitn^nppt  genommen,  tt>enn  ^afenbraten  gegeben  n^erben  foQ,  unb 
leine  hafteten  t)on  ®d^n)arjn)ilb,  mennStel^^  ober  ^irfd^braten  folgen. 

^ei  Sffen,  meldte  ettoa  aud  bier  bid  fünf  fangen  befielen,  !ann 
man  nad^  ber  ®nppt  ha^  @up))enfleifd^  mit  einer  @auce  ober  etmad 
@alat  geben.  2)ann  lommt  ®emüfe  mit  Beilage,  SSraten  mit  ßom))ottd 
unb  banad^  lägt  man  einen  ^ubbing  ober  Sluflauf  folgen,  ber  bann 
bie  Stelle  eined  ^d^end  t)ertritt.  $at  man  inbed  nod^  einen  föud^en, 
fo  gibt  man  ^ubbing  ober  S(uf(auf  t)or  bem  äSraten. 

Sei  großen  Sffen  mirb  feiten  barauf  gefeiten,  tea^  eine  reid^  be« 
fe^te  Xafel  loftet,  obgteid^,  ol^ne  bag  ed  }u  bemerfen  ift,  barin  t)iel 
ti^paxt  tocrbcn  lann.  3)ieö  temt  fi(§  aber  erft  mit  ber  Seit,  ttjo  man 
l^ingegen  bei  Keinen  @ffen  unb  im  täglid^en  ätitn  mt^x  (Selegenl^eit 
l^at,  fid^  barin  ju  flben,  gute  unb  ))affenbe  ®erid^te  mit  n^enigen  Soften 
}ufammen3uftellen. 

®ibt  man  bei  Heineren  @ffen  nad^  einer  Sleifd^fupfie  bad  Supptn* 
f(eifd^  ate  93eilage  ju  einem  ))affenben  @)emüfe,  j.  S3.  Sßirfing,  ober  ju 
abgegoffenen  Kartoffeln  mit  @auce  nebft  einer  fauren  93eilage,  atö : 
©alat,  faure  Surfen,  9iotebeete  u.  f.  tt).,  unb  lägt  bann  Straten  mit 
einem  £om))ott  unb  ettoa  nod^  ein  Stad^gerid^t  folgen,  fo  lann  ein 
fold^ed  @ffen  bei  einem  freunbfd^aftlid^en  ^efud^e  fel^r  mol^I  gelten. 

äRan  fel^e  bei  Heineren  @ffen  barauf,  eine  ^au|)tf(eifd^fpeife  ju 
l^aben  unb  rid^te  bad  übrige  banad^  ein.  äBünfd^t  man  }.  93.  jum 
@emüfe  ein  9toaft«)Beef,  Sauerbraten,  SSeef  ä  la  äKobe,  Kalbsbraten, 
ein  ©tüdt  JRaud^peifc^  ober  ©d^infen  u.  f.  tt).  ju  geben,  fo  fann  ftatt 
S(eifd^fup))e  eine  anbere  gute  ®uppt  genommen  tt^erben.  Statt  SSraten 
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lann  babei  ein  9lad^gerid^  folgen,  ^t  man  aü  ^auf^tfleifd^ff^etfe 
einen  ßrogen  ©raten,  fo  fann  man  jum  @f mfife  eine  Heine  ©eifoge 
toSf^Un,  j.  8.  ftoteletten,  Heine  grifonbellen,  falten  gefod^ten  ober 
rollen  ®(|tnlen  nnb  bergt.,  nnb  fo  Ifi§t  ftd^  anf  btefe  SBeife  burd^  t^er^ 
pänbigeö  Überlegen  öiel  erfj^aren. 

Su  benterlen  tft  nod^,  bag  eS  je^t  jnm  feinen  Xon  gel^Srt,  mit 
toenigen,  aber  feinen  ©erid^ten  }u  bewirten. 

9inä)  gibt  man  l^Snftg  jum  ©raten  lein  Sontpott;  fonbern  nur 
Salat,  unb  K^t  barauf  ©adfwerl  mit  beliebigem  ©ingemad^ten  folgen. 
2)aju  pa^tn  ©anblud^en,  ©ii^Iuit  u.  bgl.  mit  SRarmelabe  unb  Bfrud^t« 
gclee  ieber  Sfrt,  befonber^  angenel^m  ift  J)reifrud^t*3KarmeIabe.  3Ran 
mirb  alfo  ^ier  bei  ben  mitgeteilten  @))eifejetteln  auc^  einige  fmben, 
bie  bem  neueren  Xone  ange|ören. 

6.  aRittagdcffcn  im  Sfebruar,  äßärj  unb  ^ptiU 

1)  1.  99raune  SouiCon  mit  9lar!!(ö6d^en  unb  fräftige  toeige  ^ottiHon, 
»oju  Steig  unb  ^ßormefanläfe  gegeben  toirb.  —  2.  Sluftcrn,  Sl^antpogner 
bttju.  —  3.  Pallete  öon  SWaffaroni  mit  ©d^infcn  unb  S^rüjfelfauce  ober 
©(^infcn  in  SÄabcirafauce.  —  4.  Sftofenfol^l  unb  Heine  gebratene  ober 
ipanierte  Äartoffcln  mit  Sßürflc^en  öon  ©d^njcincflcifd^  ober  Hcincn  @au- 
ciffen,  mit  Sdlaloped  bon  ^albffeifd^  ober  iOamm^^oteletten.  (angemachter 
^lumenlo^I  ober  @))argel  mit  gerfiud^ertem  2a6)9  unb  gebratenem  9Ribber 
(Äälbermild^).  —  5.  Sarbutt  mit  Äopernfauce.  —  6.  ^lammenber  $Tum* 
pubbing  mit  STrro!  ober  ?Rum  unb  l5i!toria*$ubbtng.  —  7.  ^uct*  unb 
Sirf^ü^ncr,  $uter.  Sloajlbcef  mit  frifd^cm  @alat,  ©runnenfrcffe  unb  Mixed- 
Pickles.  —  8.  ©d^ncpfcn  mit  allerlei  feinen  grüd^tcn  jufammcn  eingcmad^t, 
unb  Sngnjcr.  —  9.  SBein*  ober  gitroncn-Öelee.  —  10.  »aniffe*(5i8.  — 
11.  Sörauttorte.  —  12.  3n  ber  SJ^itte  ber  Xafel  ein  «uffafe  mit  Sr^fclfmen, 
a)>lalagatrauben,  t^eigen,  SO'tanbeln  unb  Sraubenrofinen,  nmqthm  mit  Heinem 
feinen  Äonbitor*®cbö(f. 

2)  1.  ftrfiftige  ttjeige  ©ouiUon  mit  gigurcnnubcln  unb  ^rtcgmel^I* 
Hö^d^cn.  —  2.  fjifd^ragout,  boju  toflauf  öon  9lei3  mit  ^rcbSbuttcr.  — 

3.  @(3^neibebol^nen  in  ©üd^fcn  ober  Ärügcn  eingemacht,  mit  einem  @d^üf=« 
fcld^cn  Heiner,  feiner  Äartoffeln  mit  ^ctcrftlicnfaucc  übergoffen,  nebfl  ge* 
r&ud^crter  Dd^fcnjunge  unb  ©roquctteiJ  Uon  SWibber  unb  Sarbelleu.  — 

4.  ©ngemad^te  @rbfcn  mit  SBürftd^cn  öon  faltcm  f  albSbratcn.  —  5.  Äo* 
rintl^en^ubbing  mit  ©d^oumfouce.  —  6.  Sammbratcn  mit  @alat  öon  ein* 
gcmad^tctt  ®ur!cn,  9flotcbeeten  unb  gclod^tcm  ©eUerie,  ncbjl  l^olben  Ä<)fcln 
in  SBcin  gelod^t,  mit  f(t)felgelee  belegt.  —  7.  f  albSbraten,  »übe  ^ntzn, 
Sfifet  mit  gudfcrgurfen,  Duitten,  So^annidbeercn,  ST^rifofen,  ^agebntten 
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unb  bctttfd^em  ^ngtoor.  —  8.  Stalitt  8Bctn^)ubbing.  —  9.  ©crötcrtc  Stnano» 
ober  l^albe  $[t>fel{tnen  mit  geriebenem  ßucfcr.  —  10.  9Ra!roncn*@^oum* 
tocte.  —  11.  gfeinei^  ftoiCbitox*®thaäeneS,  WtanMn  unb  ^tanbenroftnen. 

—  12.  muex  unb  englifd^er  Ädfe. 

3)  1.  saftige  SBouillon  mit  9ieii»nubetn  unb  (Sxtxttbjjiä^tn.  —  2.  Sax* 
bellem^aftetd^en.  —  3.  i^Ieine,  gut  gebratene  llattoffeln  unb  Spinat  mit 
üBeignetS  t>on  gfifd^  nrib  in  S3utter  gerdfteten  ©emmelfiteifd^en  garniert, 
nebß  einer  $Beilage  toon  faltem  geräud^erten  (Sd^nfeU;  3unge  ober  $am« 
burger  Fiaud^fleiffi^.  @!or§oneren  mit  ^aIbd«ßoteIetten.  —  4.  ^ed^t  mit 
$armefanföfe.  (Sielte  t^ifi^e.)  —  5.  9ieii8^ubbing  mit  SX^afronen  mit  einer 
@d^aumfauce.  —  6.  ^a^aun  mit  @ellerie«®alat  unb  gebadenem  ^|)feImuiS. 

—  7.  ftcüSb^xüxUrif  gef^idt,  mit  öerfd^icbencn  Äonptüren  unb  SBrannt* 
meindfrfid^ten.  —  8.  l@anine«(Sreme  mit  ä^afronen  unb  ^^elee,  Suttifrutti 
genannt.  —  9.  SRanbeltorte.  —  10.  gfrüd^te  in  einem  9(uffa|  nebft  ^onbitor« 
(S^ebailenem. 

^)  ft«  ffjTett  Sit  einet  <^erfeit-#efeff4(tf(.    1.  ^aSbütop^ppt,  — 

2.  ©eröfkete  @(!^nitt(^en  mit  ftaöiar.  —  3.  Stuflouf  öon  SRaRarotti,  ©d^in* 
!en  vmb  ^äfe  (|u  gleid^en  Seilen).  —  4.  9!oafitbeef  mit  Seltotoer  9lüben, 
Reinen,  gut  gebratenen  Äartoffeln  unb  ruffifd^en  ®ur!en.  —  5.  fjrifd^cr  ober 
eingema(!^ter  ©fiargel  mit  geraud^ertem  ßad^iS.  —  6.  fy^ammenber  $lum« 
^ubbing  mit  Slrra!,  guder,  gribibuffe  unb  ßid^t.  — •  7.  fRoapbeef,  fjilet, 
^uerl^al^n  ober  eine  ©d^üffel  gebratener  Sauben  mit  ©d^tt^et^er  @alat 
nebft  Ouitten,  i^ürbiS  in  S^dcr  unb  (gffig  3tx.  1,  Preiselbeeren,  einge* 
maä^ttn  SBalnüffen  unb  dfngmer.  —  8.  SSßarmer  ©ala^^ubbing.  — 
9.  äBein<<ie(ee  t)on  Agar-Agar.  — 10.  ©rottorte.  —  11.  Sitterc  SÖ'lafronen, 
Sraubenroftnen  unb  ^ad^manbeln.  —  12.  IButter  unb  englifd^er  ober  £im« 
burger  ^dfe. 

5)  yesgfeidjeii  ^x.  2.  1.  tröftigc  »ouilton  mit  gleifd^Itößd^en, 
9leii^  nvb  $armefanlöfe  ha%u  gereid^t.  —  2.  Slußern,  (Sil^am))agner  haffU.  — 

3.  äRodC'Surtle'^afiete.  —  4.  ©auerfraut  mit  ^ed^t,  garniert  mit  gefüll* 
ttn  ^rebdnafen.  (Singemad^te  (Srbfen  unb  S9$urjeln  (pfammen  gefod^t) 
mit  2  Beilagen:  iS^roquettei^  ober  (SdlaloipeS  üon  ^albfteifd^  unb  rollern 
^(li^Mm  ober  ©ommerttmrft.  -r-  6.  Auflauf  Deliciosa.  —  6.  @in  ®pan^ 
ferlel  mit  frifd^em  ©olat  unb  ©ctteriefalat.  —  7.  ®d^ne^)fen  unb  junge 
$&!^nd^en  (^ödten)  mit  S^annttoeindfrüd^ten,  Cluitten,  eingemad^ten  ^pxi^ 
tofen  unb  Sfugtoer.  (Sielte  Äom:pott8.)  —  8.  »aniffc*  ober  St^jfelfinen* 
(gi8.  —  9.  SRafronenlud^en.  —  10.  Äleine«  Dcffert,  »utter  unb  (&mmtn^ 
tl^aler  ^äfe. 

6)  ^ts^Md^en  Tfix.  3«  1.  23to&%tixtlt^V(ppt.  —  2.  Sfll^einlad^iS  mit 
gelber  ©ante.  —  3.  ©auerfraut  mit  iOeberndgd^en ,  JlartoffelmuiS  mit 
braun  gemod^ten  StoxtMn  bebedCt  unb  gefod^tem  ger&ud^erten  ©d^inlen.  — 

42* 
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4.  Kapaun  h  la  ©raife  mit  «uflcrn.  —  5.  (Kn  gebratene«  ßaimti  mit  fein* 
gemad^ten  Mixed-Pickles,  3«<*c^9w^'^n,  ^flaunien  nnb  Ä^jrifofen.  — 
6.  6^anifd^er  Sflei«.  —  7.  ßtotebodtotte.  —  8.  Xranbenroftnen,  Bta^man* 
htln,  IButter,  fiimBnrger  Stä\t. 

V  ^tt^M^tn  Tfx.  4.  1.  ßrdftige  IBomllon  mit  SeHetiefnolIen,  ettooiS 
fetner  ^erlger^e  unb  aRarfflößd^en.  —  2.  (Bpani^^  gricco.  —  3.  moaflbeef 
mit  Wtaflatoni  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  4.  ^ed^t  mit  ^armefanföfe 
unb  So>ithtln,  —  ö.  Äorintl^en^jubbing  mit  ©d^aum  ober  tomfauce.  — 
6.  @d^tt)eindbraten  nne  SBilbbraten  zubereitet,  mit  ruffifd^en  dhtrfen,  ftüxhxi 
in  guder  unb  ©ffig  9lr.  1,  Ouitten  in  Äognal  unb  3ngtoer.  -—  7.  gttronen« 
torte  mit  9lei«.  —  8.  ©rot  mit  ©arbeHenbutter. 

8)  1.  O^rüne  t5merfuip))e  mit  (S^riegmel^mögd^en.  —  2.  i^aIbd!o|)f 
mit  l^oHdnbifd^er  @auce  ober  mit  @auce  ^um  ^albSlopf.  —  3.  (BthtaUnt 
Kartoffeln,  Siofenlol^I  tnit  ©raüourfi  (nur  10  SDHnuten  gebraten)  unb  betie« 
bigen  ©roquette«.  —  4.  (gefüllte  S^iebeln.  —  5.  ©remer  ÄaI>»8llagout.  — 
6.  Filetbraten  (mit  @al^ne  gebraten)  mit  $erI§toiebeIn  garniert  unb  @dat 
bon  eingemad^ten  Surfen,  nebp  l^alben  ä^feln  in  SBein  gelod^t,  mit  $age» 
butten  berziert.  Kapaune  mit  SBurzeI«Kom))ott,  eingemad^ten  S^^^^^ni^ 
beeren,  beutfd^em  Sngtter  unb  g^dfergurfen  in  giguren.  —  7.  Äalter  gi* 
tronen^pubbing.  —  8.  9Henburger  ©iiSfuit  mit  ®elee  Don  IHrfd^ftpfeln  ober 
5)reifrud&t*aÄarmcIabe.  —  9.  Kleine«  S)effert  unb  grüd^te. 

9)  1.  ®ute  $ü]^nerfu)>pe  mit  9lei«  unb  SBeigbrottld^d^en.  —  2.  ^a« 
©up^enl^ul^n  mit  ber  (Sauce  ^u  gefod^ten  ^ül^nem.  —  3.  ^fn  ©üd^fen  ein* 
gemad^te  (Srbfen  unb  SBurieln  mit  Wiener  @d^ni(e!n  unb  @d^inlen*9lufeü. 
—  4.  @rie6me]^I*^bbing  mit  roter  SBeinfauce.  —  B.  Oel^adfter  ©raten 
auf  fäd^fifd^e  ^rt,  mit  frifd^em  6alat,  $rüne0en,  l^alben  äjpfebt  unb  $rei|el' 
beeren  ober  roten  ©irnen.  —  6.  ©lancmanger  mit  grud^tfauce,  —  7.  (St^ 
toür^fud^en. 

10)  1.  @d^Iefifd^e  @elleriefu^4)e.  —  2.  ©raune«  Kanind^en^Stagout.  — 
3.  @nglifd^er  ober  immertoftl^renber  @))inat  unb  gebratene  Kartoffeln  mit 
KIop«  üox  @d^toeinef[eifd^  ober  6d^n)ein««KoteIetten.  —  4.  ä!g^))tt|d^er 
Klog.  —  5.  9loaftbeef  mit  Salat  t)on  ben  in  ber  Svüßpt  gefod^ten  (Sellerie« 
InoHen  unb  mit  Preiselbeeren.  —  6.  @d^aumgerid^t. 

.  11)  1.  8'linbfleifd^fu:p<)e  mit  feiner  ?ßcrlgerfte  unb  @d^tt)ammllö6d^en.  — 
2.  (Sut)^enf[eifd^  (eine  ©eibruft  mit  ruffifd^en  ober  @al$gur!en  unb  (Bt* 
toürjfenf).  (Siel^  Saucen.)  —  3.  ^ßet-fai  (d^inefifd^er  Kol^I)  unb  gut  ge* 
htatene  Kartoffeln  mit  gebratener  grilanbelle.  —  4.  Gefüllte  Kalb«bru{t  mit 
Preiselbeeren  unb  Stott^d^m.  (@ie]^e  feine«  Stompott  bon  getrodEneten  Sl^^ 
fd^en.)  —  5.  Sßarmer  8*ei«!ud^en. 

12)  1.  (Saueram4)ferfuf>^e.  —  2.  Kartoffeln  unb  $ed^t  auf  fäd^fifd^e 
9ri  —  3.  Kalb«braten  mit  Shtbeln  (fiel^e  (Sier«,  m^*,  me^^,  9^ei«'  unb 
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SKatöf^Jcifctt)  unb  gelod^ten  ßtpctfcä^cn  ober  getrodnetcn  Äpfeln.  —  4.  Steig* 
me^l«$CufIauf. 

13)  1.  fialbfleifc^fuppe  mit  9lei$  unb  SBeigbrotflögi^en.  —  2.  Dd^fen^ 
ober  8linbpeif^  toie  ^afen  gebraten,  gefod^te  Kartoffeln,  8fl]^aborber*Kom* 
pott.  —  3.  ftartoffel*$ubbing  mit  roter  ober  weiter  SBeinfauce.  —  4.  ^a* 
niHeplölc^en,  a^utter  unb  Käfe. 

14)  1.  ^tin\vLppt.  —  2.  «ßolenta.  (©iel^e  ®epgeL)  —  3.  Oel^adter 
Straten  mit  doofen*  ober  @j)roffenfo]^l  unb  gebratenen  Äartoffeln.  —  Aar* 
töufer  Klöße  mit  grud^tfauce  ober  Kompott.    (K.  ffbc.  57). 

15)  1.  ©(^lefifcä^e  ©cHericfuppe.  —  2.  (gingefd^nittener  Kalbsbraten 
mit  einem  @(!^üf[eld^en  gelod^ter  Kartoffeln  unb  @alat  Don  ben  in  ber 
Suppe  gelod^ten  @eHerie!noHen.  —  3.  ®ampfnubeln  ober  Klöße  ju  gleid^en 
Seilen  mit  braun  gemad^ter  S^utter  unb  gefod^tem  Ob|l. 

16)  1.  @uppe  t>ün  ^erlgerfte  mit  meinem  Sßein.  —  2.  Seef  k  la  ^obt 
mit  Kortoffeln.  —  3.  Dl^rfeige  mit  Oelee  gefüllt. 

17)  1.  ©ierfuppe.  —  2.  ©auerfraut  mit  gefod^tem  ©d^infen.  —  3.  ®e« 
füllte  %avLhm  mit  ^oviüßott.  —  4.  &ma9  fleineiS  S3adHoerI. 

18)  1.  Kartoffelfuppe  mit  gleifd^eftraft.  —  2.  8fieignubeln  (fiel^e  ®e* 
rid^te  bon  SD'laüaroni  unb  9htbeln)  mit  brauner  Butter,  ba$u  gelod^te  3^^^« 
fd^en  unb  ©d^toeinSloteletten. 

19)  1.  »eeffleafö  mit  Kartoffeln.  —  2.  (gnglifd^e  Db^paftcte. 

20)  1.  Sfleifd^fuppe.  —  2.  @rüne  eingemad^te  S^ol^nen  mit  ©riEaben 
oon  $ö!elfleifd^. 

21)  1.  «Pfeffer*!Pott^ap  mit  Kartoffeln  (Kartoffeln  mit  Äpfeln  flnb  un* 
paffenb  baju).  —  2.  gtoiebäcfe  mit  einer  ©auce. 

22)  1.  ©raune  Knod^enfuppe  (pel^e  $afenfuppe).  —  2.  grifd^er  KalbS* 
braten  mit  Shtbeln,  gebratenen  Kartoffeln  unb'.getrodCneten,  geftobten  Äpfeln 
ober  gtoetfd^en. 

23)  1.  gleifd^fuppe.  —  2.  ©d^eHftfd^  unb  Kartoffeln  mit  »utter  unb 
©enf. 

24)  1.  ©auerampferfuppe.  —  2.  Übriggebliebenci?  ©uppenfleifd^  in 
99ofinenfauce  mit  Kartoffeln. 

25)  1.  drbfenfuppe  mit  gering.  —  2.  Kartoffelbrei,  ©auerfraut  mi< 
©d^tnfen  ober  $ö!elfleifd^. 

26)  1.  ©d^neU  gemad^te  Kartoffelfuppe.  —  2.  S^n  im  ©adC  mit  rol^em 
©d^inlen. 

27)  1.  Kerbelfuppe.  —  2.  Kanind^enbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln 
unb  SRl^abarber^Kompott. 

28)  1.  löraune  ©uppe.  —  2.  ©raupen  mit  Sioetfd^en  (fiel^e  (gier*, 
SKild^*,  a^lel^l*,  fütilh  unb  SWaiSfpcifen)  unb  mit  Staud^ffeifd^  ober  rollern 
©d^inlen. 
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29)  1.  ©techrübett  mit  (Slrillaben  oon  @u^4)enf[eif(^.  --  2.  ^ei^el« 
beer*@d^nitt(l^en. 

30)  1.  ^&uterfii|)t)e.  —  2.  Kartoffeln  unb  getrodfnete  ©d^neibebol^nen 
mit  ith^m  beliebigen  gfleifd^. 

31)  1.  mtx^uppt  mit  müä^.  —  2.  IBeeffteatö  unb  Kartoffeln. 

32)  1.  KartoffeIfu))))e  mit  SBuraelmer!.  —  2.  @pe(!Hdge  mit  Btoetfd^en 
ober  getrodneten  ip^da. 

33)  1.  Stubtl\nppt  mit  gleifc^flölsd^en.  —  2.  9leiilbrei  mit  3u(fer  unb 
ßimt. 

34)  1.  S3eiBebo^nenftt|)))e  mit  geräucherter  äRettttmrft.  —  (ün  @(^ü{« 
feld^en  mit  getrod(neten,  rec^t  fd^dn  gelod^ten  3^^<^n  ober  getrodbieten 
fauren  ä))feln. 

35)  1.  (Srbfen{u))))e  mit  ©eEerielnoIlen.  —  2.  ©ouerfraut  unb  Kartoffel« 
brei  mit  Koteletten  t)on  ©d^toeinefleifd^. 

36)  1.  S3uttermird^fu|)^e.  —  2.  KartoffetKö^e  mit  geloci^tem  Obfi  unb 
eingefd^nittenem  Kalbsbraten. 

37)  1.  (Bvippt  oon  »rül^e,  toorin  KartoffeIIId|e  geloci^t  finb.  —  2.  «olb 
unb  @ilber  mit  @(l^tt)einefleif(!l^. 

38)  @to(Ifif(l^  mit  Kartoffeln  unb  @enffauce. 

39)  Kartoffelbrei  unb  SBüctinge. 


7*  XBettbefftti  int  %tUnat,  Vliti  ttnb  X^til* 

1)  1.  3J^od«2:urtIe«$a{iete.  —  2.  ^elod^ter  2aä^»  unb  Kartoffeln  mit 
öutter  unb  @enf.  —  3.  ®ala»^ubbing  mit  SBeinfauee.  —  4.  ßammbraten 
mit  @(l^tt)eiier*@alat.  —  5.  ®efüQte  Xauhm  mit  SBad^olber  gebraten,  Kom« 
:pott  Oon  8leiS  mit  Sitronen,  öronnttoeinfrfid^ten  ober  3fng^^-  —  6.  Ott** 
niKe»(£ig.  —  7.  SKanbeltorte.  —  8.  Kleine«  3)ef[ert,  XraubenroPtten  unb 
SRanbcIn.  —  9.  SButter  unb  englifd^er  Käfe. 

2)  1.  Seine  SD2ibber«>$a{tetd^en.  —  2.  gfarcierter  ^ed^t  mit  Kavent'» 
fauce.  —  3.  Kartoffeln,  ©forjoneren  mit  SlBiener  ©d^nifteln.  —  4.  ISittoria« 
?Pubbing  mit  ®^aum*  ober  roter  SEBcinfauce.  ~  5.  ÖJroJe  gef<)itltc  grifan* 
beau£  auiS  einer  KalbSfeule  mit  @alat  oon  ^feln  unh  3ittonen  (fiel^e 
Kom:pottiS)  unb  feinen  tinQcmaä^Un  gfrüd^ten.  —  6.  (Snte  in  (^elee.  — - 
7.  Slrraf^Sreme.  —  8.  ©rauttorte.  —  9.  Kleine«  ®effcrt. 

3)  1.  ©ouillon  in  Waffen.  —  2.  ©d^üffel  Filetbraten  mit  gebratenen 
Kartoffeln  unb  fauren  ®urlen  ober  Mixed-Pickles  in  Cffig.  —  3.  ©d^ne^fen 
mit  9l^abarber^Kom:|;)ott,  eingemachten  gfrüd^ten  urtb  oftinbifci^em  Sfngtoer. 
—  4.  Ka|)aun  in  Oelee  mit  ©auce.  —  6.  ©^janifd^er  iRei«.  —  6.  SWalronen* 
torte.  —  7.  Kleine«  2)effert,  gfeigen,  SWanbeln  unb  5:afelrofinen. 
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4)  1.  Sfeined  braune^  iRagout  üott  Stauben,  dnten  obev  Od^fen^unge. 

—  2.  gifd^^jubbing.  —  3.  JRoafibccf  mit  feinem  «pfet^ftompott  unb  ein* 
gemad^tem  Äürbig  9hf.  1.  —  4.  ©d^aum*5Sttbbing  mit  SBcinfouce.  —  5.  Creme 
öon  fourer  Saline  mit  ^aufcnblaje  ober  Agar-Agar.  —  6.  d^ewürjtorte.  — 
7.  8?*aebigca  S)effert. 

5)  1.  SouiUon  in  £affen  imb  gerdftete  Sd^nittd^en  mit  ©arbeHen« 
btttter.  —  2.  ^d^t  mit  !ßarmefanf&fe.  —  3.  föei^eiS  gungenragout  mit 
Äortoffeln.  —  4.  «uer*  ober  ©irf^ul^n  mit  etngemad^ten  gfrüd^ten  unb 
beliebigem  Äoml)ott.  —  6.  (ßig^jubbing  öon  9itxi.  —  6.  gtoiebadttorte.  — 
7.  gfrüd^te,  fleinei»  »adCmerf. 

61 1.  (HePgel^SRagout  mit  @d^nitten  bon  IBIdtterteig.  —  2.  tobetiau 
unb  jlartoffein  mit  l^utter  uvb  @enf.  —  8.  gf^ammenber  $tum^$ubbing. 

—  4^  fjiletbraten  mit  Salat  —  6.  Äom^)ott  unb  Äonfitttrcn  mü  SÄanbet* 
plö^d^en  ober  föiihiiti.  —  6.  gitronentorte  mit  Sieid.  —  7.  ^leine^  O^e« 
badfeneg,  gfrüd^te,  »rot  unb  ©arbettcnbutter. 

7)  1.  gfif^ragout  mit  italienifd^em  Sleid.  —  2.  ftolbi^fo^f  mitftapern« 
fauce  ober  @t)anifd^«3fncco.  —  3.  Auflauf  Deliciosa.  —  4.  @d^»einebraten 
mie  SBilb  mit  gut  gebratenen  Kartoffeln  unb  gemifc^tem  @d^n)ei^erfalat.  — 
5.  Sßein^^elee  in  (j^erform.  —  6.  @anbtorte  mit  feinen  Konfitären. 

8)  1.  Sfeined  Salbpeifd^^gritaffee  mit  Kldfjd^en.  —  2.  ^oa^eef  mit 
9lofen!ol^I  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  3.  ^eringdfalat.  —  4.  Gebratene 
(Sntt  mit  allerlei  eingemad^ten  ^rüd^ten.  —  5.  ©d^neebaC  mit  SSaniEefauce. 

—  6.  fltoiebadttorte.  —  7.  Kleines  5be^ttt  unb  gräd^te. 

9)  1.  (Snte  mit  3tt)iebeln  geb&m^ft.  —  2.  Gebratene  Kartoffeln,  @^inat 
mit  in  Setter  geröfleten  ©emmelftreifen  garniert,  nebß  ger&ud^erter  ober 
gefallener  Dd^fenjunge  unb  6^roquetted.  —  3.  fRbUä^n  t>on  6d^toeinef(eifd^ 
in  ®elee,  mit  ber  ha^u  angegebenen  @auce.  —  4.  ^letbraten  mit  fip^tU 
unb  $rflneEen«Kompott.  —  5.  SBein«®eIee  iim  Agar-Agar  ober  Gelatine. 

—  6.  ayianbeltorte.  —  7.  grüd^te. 

10)  1.  IBouiHon  in  Saffen  mit  gfleifd^))a{tetd^en.  •—  2.  Karipfen  mit 
|)oInifd^er  6auce  nebft  Kartoffeln  mit  S3utter{auce.  —  3.  $(uf(auf  t)on  bitteren 
SRafronen.  —  4.  Oefpidte  KalbSfeuIe  mit  eingemad^ten  grüd^ten.  —  6.  $im* 
beerfd^aum.  —  6.  ©d^toarjbrottorte.  —  7.  Kleine^  3)effert  unb  gröd^te. 

11)  1.  Kalbfleifd^*8fri!affee  mit  @!or§onerennjur§eIn.  —  2.  Sauerbraten 
mie  äöilb  mit  Kartoffeln.  —  3.  Auflauf  oon  a^affaroni,  ©d^inlen  unb  Käfe. 

—  4.  ßammbraten  mit  ©alat  unb  (gingemod^tem.  —  5.  Kalter  9leig* 
Tübbing  mit  3itronen.  —  6.  @anblud^en  9h:.  1. 

12)  1.  tJcine  KlopiJ  mit  Äeinen  gefod^ten  Kartoffeln.  —  2.  ©eringg* 
falat.  —  3.  Stapawxt  mit  eingemad^ten  t^rüd^ten.  —  4.  Kalter  SBein«  ober 
8itronen*^ubbing.  —  5. 9Wa!ronen  ©d^aumtorte.  —  6.  fjrüd^te  unh  Heine« 
^effert. 
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18)  1.  ^ed^t»9lagout  nebft  9(uflauf  t)on  9ieid  mit  ßrebdbutter.  — 
2.  Veef'dlo^al  —  3.  2ammhxattn  mit  gebratenen  Kartoffeln  mib  (Singemad^« 
teot  —  4.  9leiÄ*®eIee.  —  6.  Äuflegefttd^en.  —  6.  grrü^te,  Äeine«  a)cffert. 

14)  1.  @d^ellfifd^  vmb  Kartoffeln  mit  @enf  unb  Sutterfance.  —  2.  ®e« 
flügelfatat.  —  3.  9(ufgerolIter  traten  mit  Kontpott  unb  Konfitüren.  — 
4.  a^afronenfud^en  unb  8frü(!^te.  —  5.  Butter  unb  Käfe. 

15)  1.  3ungen'9lagout  mit  Kartoffeln.  —  2.  ©d^infen^^aflete.  — 
8.  Kalte  @))eife  t>on  Steidmel^I  mit  Sauce.  —  4.  $(ni§fu(^en. 

16)  1.  Karpfen  ober  $ed^t  nebft  Kartoffeln  mit  93utter  unb  @enf.  — 

2.  gfleifd^^^bbing  mit  beliebiger  Kraftfauce.  —  3.  Xuttifrutti.  — 
4.  S3rötd^en  mit  ©arbeHenbutter. 

17)  1.  »ecffteafö  mit  Kartoffeln.  —  2.  (Srieftmcl^t-^bbing  mit 
©(j^aumfauce. 

18)  1.  Kalbfleifc^*gfri!affce  mit  Kartoffeln.  —  2.  (gier  mit  faurcr 
©auce. 

19)  1.  «efloöte  grifanbeKe  mit  Kartoffeln.  —  2.  ®ine  ©d^üjfel  mit 
$linfen. 

20)  1.  Seberragout  mit  Kräutern,  Kartoffeln  baju.  —  2.  @<j^aumgerid^t. 

21)  1.  $feffer*$ott]^afl  mit  Kartoffeln.  —  2.  Kartäufer-KIöjje  mit 
Preiselbeeren  ober  mit  SBeinfauce. 

22)  1.  S3eef  k  la  mobt  mit  gelod^ten  Kartoffeln.  •-  2.  (UrieBmel^t' 
«uflauf. 

23)  1.  Kalbsbraten  mit  Kartoffeln,  @alat  unb  Kompott.  —  2.  dH^a« 
barber«^uflauf. 

24)  Kartoffeln  in  fäuerlid^er  SJ^ild^fauce,  mit  Katbfleifd^  ober  Bä^totini* 
ffll^e  ober  Kalb^eifd^  in  ®etee. 

25)  ^eringiSlartoffeln  mit  gebratener  Seber. 

26)  Q^efloüte  ©d^eibenfartoffeln  mit  gebratenen  S3fi(üngen  ober  SKil^rei 
ober  9Herenfd^nittcl^en. 

27)  KartoffcIfu»)^e,  »utterbrot  mit  Sflaud^fTeifd^. 

28)  Kartoffeln  mit  faurer  (Sierfauce  unb  ®rillaben  Don  Snpptnflei^^. 

29)  Klo^g  mit  Kartoffeln. 

30)  ^affe  £^ee  mit  £)I!rabben  unb  ^Butterbrot. 

81)  äBef^f&Iifd^e  fleine  Sleibefud^en  mit  (Butterbrot  unb  einer  Xaffe  Sl^ee. 

8.  aRittagdeffett  ittt  SRai,  Sfutti  itttb  ^ttlt. 

1)  1.  Krebgfuppe  mit  aRarfflöfeci^en.  —  2.  ©arbellen-^ajletd^en.  — 

3.  (SiiSiraut  (Mesembrianthemum  crystallinum)  unb  Heine  gebratene 
Kartoffeln  mit  giletbraten  unb  S3eignet«  bon  fjifd^.  ©pargel  mit  geräu* 
d^ertem  2a6)$,  —  4.  @d^mar^brot«$ubbing  mit  äJlanbeln,  mit  ©^aum« 
ober  roter  äBeinfauce.  —  5.  gorcKen  in  ®clce,  ober  blau  mit  ßl  unb  (gffig. 
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—  6.  Sitnge  ^äf^nä^tn  mit  ßopffalat.  Sie^^iemer  mit  eingemahnten  9[))n' 
lofen,  XSalnüffen,  fügen  3>id^i^8urlen  in  Figuren  unb  Sleineclanben  in 
»rannttoein.  —  7.  ®ala*$ubbing.  —  8.  «anille-igi».  —  9.  ©tod^elbeertorte. 

—  10.  gfeined  üeineiS  (^thadtnt»,  Ära^manbeltt  unb  Xraubenrormen.  — 
11.  iOutter  unb  (Smmentl^aler  §ta]t. 

2)  1.  Solare,  frfiftige  IBouillon  mit  fifleiiSnubeln  unb  ftrebdüagd^en.  — 

2.  SBarme  hafteten  t)on  2:auben  mit  ^ebdfc^m&njen;  Sl^ibber  unb  (Bpat^el 

—  3.  3ttnge  ©urseln  unb  neue  Äortoffeln  mit  l^eijer,  frifci^er  löuttet,  mit 
feingel^affter  $eterflUe  angerii^^tet  unb  mit  IBeilage  Don  gebratener  S^H^- 
Slumenfol^I  mit  ^Io))iS  unb  gerdud^erter  dtfinfebmfl  ober  ©ommertourft. 

—  4.  8lei8»^ubbing  mit  SRafroncn  nebft  ©d^aumfauce.  —  6.  SRartnierter 
äaä^».  —  6.  ©eföHter  ^uter  mit  Äompott  toon  ©tad^elbeeren,  nebft  einge* 
machten  Smetfd^en  ol^ne  ^6^a\t,  roten  Seimen,  ^ürbid  in  @{fig  unb  guder 
8hr.  1,  Sngtoer  unb  Ouitten  in  ^ognal.  —  7.  iBaniHe»  unb  Ärral*(£remc. 

—  8.  ^-pfelflnenlörbd^en  mit  ®elee  gefüllt.  —  9.  (gnglifd^er  ^lumfud^en. 

—  10.  I^Ieined  ®ebadcnei5,  ?(|)felfinen,  XrauBenrofinen  unb  Ärad^manbeln. 
11.  JButter  unb  Simburger  ßöfe. 

3)  1.  ^fiftige  grüne  ^dmerfufiipe  mit  ©d^mammfld^d^en  unb  @))argel. 

—  2.  Ärebi5|)aftete  ober  gebadene  ^ä^nd^en  in  ©auce.  —  3.  3«ngeg  Stiel" 
mxA  (mie  IBlumenlol^l  geftoot)  nv^b  frtfd^e  Kartoffeln  mit  l^eiger  SSutter,  mit 
fialbd'Koteletten  unb  ©ommertourft.  Sunge  @rbfen  mit  gebratenem  ä^ibber 
(ft&lbermil(^)  unb  gebratenem  9(al  ober  Seejungen.  —  4.  @ago«$ubbing 
mit  SBeinfauce.  —  6.  gfeincS  grifaffee  ober  Slagout  mit  SleiSring.  — 
6.  Slel^jiemer  mit  ftom:pott  Don  Stad^elbeeren  nebft  feinen  eingemahnten 
8rrü<nten.  —  7.  (Sreme  x>on  gefd^lagener  ©a^ne  mit  ^aufenblafe  ober  Agar- 
Agar.  —  8.  Keigtorte  m\i  Zitronen.  —  9.  gcineJ  fleineS  ©adfmerf  voi^ 
gfrüdjte.  —  10.  JButter  unb  englift^er  ftdfe. 

4)  1.  S3raune  iBouiQon  mit  ©ago  unb  Q^erüd^dnen.  —  2.  ®er5{tete 
©d^nittd^en  mit  ßaDiar.  —  3.  grifd^er  Sad^iJ  mit  neuen  Kartoffeln,  ^cifecr 
frifd^cr  ©utter  unb  gutem  ©enf .  —  4.  Ocmüfe  Don  3:auben  ober  ©än^d^en 
(Küdten),  SSIumenloini  ©))argel  unb  Krebfen  (flel^c  ®efe0fcnaftdgemüfe  Don 
allerlei).  —  6.  Äabinctgpubbing  mit  grud^tfauce.  —  6.  Hammelbraten  mie 
SBilb  jubereitet,  mit  frifd^cm  Surfen»  unb  Äopffalat.  —  7.  Gebratene  KüdCen 
mit  Kompott  Don  St^^^barber  unb  Don  dfo^annidbeeren  nebft  eingemad^ten 
grüd^ten.  —  8.  ©<)anifdner  9leii5.  —  9.  SWetone  mit  geriebenem  gudCer  unb 
meinem  Keffer.  — 10.  IBrauttorte  nebft  feinem  (S^ebacfenen.  --  11.  SButter 
unb  Käfe. 

6)  1.  ©remer  5Calfu|)<)e.   —  2.  ^tint^  »eifteiJ  gungenragout.  — 

3.  ©efd^nittene  ©eitiJbonnen,  frifd^e  Kartoffeln  mit  ^cterfilienbutter  angcrid^* 
tet,  mit  ©dntoein^'Koteletten  unb  frifd^em  gering.  —  4.  S^nge  @rbfcn  mit 
gebratenen  Hän^d^en  (Küdten).  —  6.  gigaro-^ubbing  mit  SSeinfaucc.  — 
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6.  Hammelbraten  (tpie   SBüb  zubereitet)   mit   frifd^em  d^urlenfatat.  — 

7.  9unge  gefüllte  Stauben  ober  Heine  93ögel  (mit  SSad^oIber  gebraten)  mit 
Kompott  üon  fiirfd^en  nebjt  t>erfti^iebenen  etngemad^ten  gfrüd^ten.  —  8.  IBIano 
manger  mit  ©einfauce.  —  9.  gol^annigbeertorte.  —  10.  ßleined  5)effert. 

6)  1.  ®ute  Hü^nerfu))pe  mit  9leid  unb  Q^eigbrotflügd^en.  — -  2.  ^upptn* 
l^ul^n  mit  ^apnn\anu  ober  @auce  ^u  gelod^ten  ^ül^nern.  —  3.  (Snte  in 
Surfing  unb  gebratene  Sartoffeln.  —  4.  S3Iumen!o]^I  mit  rol^m  ©d^inlen 
unb  SBärftd^en  toon  faltem  fialbdbraten.  —  6.  Sioaftbeef  mit  ftopffalat, 
fiirfd^en«  unb  8i^abarber«So.nM)ott  nebjt  d^ingemad^tem.  —  6.  Himbeeren 
mit  geriebenem  Buder  nr\b  iaii»fuitt)Ui|(^en.  —  7.  a^anbeltorte  mit  SBeil«* 
brot.  —  8.  meine«  3)e|fert. 

7)  1.  (&utt  9linbfleifd§fut)pe  mit  feinen  Perlgraupen  unb  (&m%mt^U 
KöfedSen.  —  2.  @u<)<)enf[eifd^  (©eibruft)  mit  @aueram))fcr*  ober  ©enffouce, 
ober  (Kurienfakt.  —  3.  Sfunge  ©rogebol^nen  (Didebol^nen)  mit  tt^armem 
ger&ud^erten  l^alben  Sopf  ober  @(i^in!en  unb  frifd^em  gering.  —  4.  <S^e« 
füHte  Sol^Irobi.  —  5.  Gebratene  Mden  mit  Som|>ott  Don  Sirfd^en  unb 
unreifen  (Stachelbeeren  nebft  Eingemachtem.  —  6.  2:uttifrutti  Slgnefe,  ober 
(grbbeeren  mit  gudfer  bur(^ftreut  (pel^e  Äom|Jott).  —  7.  SKanbeI!na<)^fud^en. 

—  8.  SRelone  mit  gudfer. 

8)  1.  ®u|))>e  oon  $ammelfleifd^  mit  Perlgraupen  unb  StattofiMbi^ 
d^en.  —  2.  S)ad  ©u^penfleifd^  jum  9lagout  mit  tvoQtmaö^tm  Btoiebeln  unb 
Äartoffeln.  —  3.  Äg^tifd^er  Älog.  —  4.  ÄalbSbraten  mit  @alat  unb  ein* 
gemalten  ^xüä^ttn.  —  6.  Saite  @))eife  bon  Sleidmel^I  mit  grud^tfaft  (fiel^e 
(Sremeg).  —  6.  SÄai-^ieren. 

9.  1.  Saltefd^ale.  —  2.  So^lrabi  mü  »lattergemüfe  garniert,  mit  &an* 
ciffen  ober  Soteletten.  —  3.  @d^inlen«$aftete.  ~  4.  (&ef^adttx  traten  auf 
fdd^fifd^e  9(rt  mit  Som))ott.  —  5.  @^aumgerid^t  bon  Sd^marjbrot  unb  ge« 
fd^Iagener  ©al^ne. 

10)  1.  9iinbfleifc^fuippe  mit  »lumenlol^I  unb  SBeigbrotllö^d^en.  — 
2.  @u<)<)enfletfd^  mit  ^ortulaf.  —  3.  ©d^neibebol^nen  mit  toarmem  ©d^in!en 
unb  frifd^em  gering.  —  4.  ^äl^nd^en  mit  gelod^ten  Söirnen  ober  Äirfd^en. 

—  6.  beliebige  S^reme. 

11)  1.  Hammeipeifd^fu)>)>e  mit  9leiS  unb  Sol^Irabi  barin  gelod^t.  — 
2.  2)ai»  @ut)pehfleifd^  mit  iungen  Mhm.  —  3.  S3eefftea!d  mit  Sartoffeln.  — 
4.  ©d^aumgerid^t  ober  3fo^<tnnidbeer«$fannfud^en. 

12)  1.  @lriegmel^Iftt))))e  mit  Sorintl^en  unb  mm.  —  2.  SoIbiSbraten 
mit  ?R^abarbeif*Sompott.  —  3.  @inc  ©d^üffcl  mit  «ßlinfen. 

13)  1.  8fiinbfrcif^ful)»)e  mit  gfleifd^üöMen.  —  2.  (Bnpptn\itx\ö^  mit 
SBirfing  unb  Sartoffeln.  —  3.  Ohrfeige  mit  Preiselbeeren. 

14)  1.  föeiu'Saltefc^ale.  —  2.  Sbaftbeef  mit  ealatbbl^nd^en  unb  Sar« 
toffeln.  —  3.  (Snglifd^e  Obft^aftete  (^))t)Ie'$ie). 
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15)  1.  @ago«  ober  ^t\^^itait\^aU.  —  2.  ^ammühxatm  mit  ^ol^l« 
rabi  unb  tartoffeln.  —  3.  ^artäufer  ^(öge  imb  Sirfd^en«  ober  SSo^anni^* 
6eer«fiom))ott. 

16)  1.  Äerbclfu^j^e.  —  2.  ^olenta  (fie^e  ©cPgel).  -  3.  «rme  3iitter. 

17)  1.  S9uttermU(l^fu))^e.  —  2.  ftol^lrabi  unb  gefod^te  Kartoffeln  mit 
gebratener  ßeber. 

18)  1.  braune  @u^))e.  -—  2.  3f(tn  im  @ad  mit  rol^em  ®^tn!en  ober 
9{au(^flei{(^. 

19)  1.  gfteif(j^fu|)pe.  —  2.  a)rau)>en  mit  dtt)etf(l^en  (ftel^e  (fier^  ä^Id^«, 
äJ^e^I«,  9{eii^'  unb  SDlaidfpeifen)  unb  (S^riCaben  bon  @u^))enf(eifd^  ol^ne  ^n* 
n^enbung  bon  (Efftg. 

20)  1.  ^ierlaltefd^ale.  —  2.  ^unge  äBur^etn,  Sartoffeln  mit  @auer« 
braten. 

21)  1.  @aueram|)ferfu:()<)e.  —  2.  ©rogebol^nen  (S)i(fcbol^nen)  mit 
magerem  @^ed  unb  frifd^em  gering. 

22)  1.  ©efd^Iagene  faure  3Jli^.  —  2.  a3eeffteafö  mit  Sartoffeln. 

23)  1.  ^uttermüd^  mit  S^dex  unb  S^^^  angerid^tet  unb  gtoiebad 
baju.  —  2.  SSred^bol^nen  mit  marmer  ©al^nefauce  burd^geßoot,  ntb^  Stat* 
toflreln  mCb  @(^inlen. 

24)  1.  @u))t)e  t)on  jungen  ober  5U  l^ort  geworbenen  (Srbfen.  — 
2.  $feffert)ott]^ait  unb  Sartopn. 

25)  1.  SartoPn,  So^Irabi  mit  Salb^'Soteletten.  —  2.  ^eibelbeer* 
$fann!ud^en  (SBalbbeer*,  S3i(fbeer«). 

26)  1.  Serbelfuppe.  —  2.  So^ffalat  mit  Sartoffeln  unb  Sleifd^«$fann* 
fud^en  ober  9Herenfd^ntttd^en. 

27)  1.  S)urd^gerü]^rte  Sartoffelfup^e  mit  ßiebigg  Sflcifd^eftraft.  — 
2.  Slöge  mit  Dbft. 

28)  gftf(^  unb  Sartoffeln. 

29)  Sartoffeln  mit  S3uttermitci^  unb  gebratenen  Srifanbellen. 

30)  @aure  Sartoffeln  mit  (SfriHaben  bon  übriggebliebenem  Sleifd^. 

31)  @alat;  Sartoffeln  unb  JBüdfinge  ober  gebadfene  Seber. 

9*  aiienbeffett  ittt  Vlai,  ^mx  ttttb  ^nll 

1)  1.  ^fil^nd^en-grifaffee  mit  <Bd^nittm  bon  ©lätterteig.  —  2.  goreßen 
unb  Sartoffeln  mit  SButter  unb  ^eterfilie.  —  3.  öielefelber  gleifc^falat.  — 
4.  8fleiS*^ubbing  mit  SÄafronen.  —  6.  grrifänbeauj  mit  beliebigen  frifd^en 
unb  eingemad^tcn  grüßten.  —  6.  ©panifd^er  9letiJ.  —  7.  )8aniIIe*(£i3.  — 
8.  SönigSfud^en.  --  9.  SIeine«  ©effert.  — 10.  grüd^te,  öutter  unb  feiner  Safe. 

2)  1.  ©ouillon  in  Waffen  nebft  Srebi^^jaftetd^cn.  -—  2.  gungen^gprilaffee 
mit  Sartoffeln,  SButter  unb  @enf.  --  3.  ©jjargel  mit  geräud^ertem  JÖad^S. 
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—  4.  ®eflügelfalat.  —  6.  $Ium«$ubbing  mit  SBeigbrot  unb  6(3^aumfauce. 

—  6.  grüetbtaten  mit  roten  unb  n}eigen  eingematS^ten  )6tmen  unb  ^fol^annid« 
beet«$om))ott,  Sudergurfen  in  Sid^ten,  Sieineclauben  in  IBranntn^ein  unb 
^ngtocr.  —  7.  a^fclfincn»@(3^alc.  —  8.  ®ettJärjtortc. 

3)  1.  aKocf'Xurtlc-^aftete.  —  2.  Oebarfcnc  ^öl^ntä^en  in  6aucc.  — 
3.  9le^braten  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  feinem  Kom))ott.  —  4.  groreQen 
in  ®elee  ober  mit  ßl  unh  (gffig.  —  B.  ftalter  SJein-^ubbing.  —  6.  Ärebfe. 

—  7.  ©tatä^elbeertorte.  —  8.  tieinc«  S)ef[ert  unb  grütä^te. 

4)  1.  Karpfen  mit  ipolnifd^er  6auce.  —  2.  (Stbadtne  ^fil^nd^en  mit 
jungen  (grbfen  ongerid^tet.  —  3.  ©d^infen  mit  SD^Jabeira  (pel^e  ^ßajleten). 

—  4.  3fif(ä^falat.  —  5.  $uter  mit  Äompott  unb  feinem  ©ingemaci^ten.  -— 
6.  aBein*®eIee  in  (gierform.  —  7.  @anbtorte  Sir.  1  mit  a)reimu«*aWarme* 
labe  ober  ^ol^anniiSbeergelee  9hr.  1  )u  geben.  —  8.  SDi^elone  unb  beliebigei^ 
S)ef[ert. 

5)  1.  gfifd^ragout  mit  italienifd^em  8lei8.  —  2.  gunge  drbfen  mit 
gebratenem  SWibber  unb  $ammeI*ÄoteIetten.  —  3.  Äapaune  unb  gfiletbraten 
mit  Kom|)ott  üon  @tad^elbeeren  unb  Sol^anni^beeren  neb|t  feinen  $tonp 
türen.  —  4.  P61e-m61e.  —  5.  ©eröierte  5r<>felfinen  («pfelfinenftä^ale).  — 
6.  ©anbtorte  9tt.  1.  —  7.  »utter  unb  Ädfe. 

6)  1.  <S(efenf(3^aftiSgemüfe  üon  Merlei.  — -  2.  (S^efüCte  (Bdflmn  mit 
@auce.  ~  3.  Hammelbraten  tt^ie  SBitb  zubereitet,  mit  (S^urlen  unb  gebra« 
tenen  Kartoffeln.  —  4.  (&thadmt  ^äl^nd^en  mit  t^erfd^iebenem  frifd^en  unb 
eingemachten  Kompott.  —  5.  (Srbbeeren  mit  geriebenem  guder  burd^fheut 
(ftel^e  «oml)ott3).  —  6.  (»etoüratorte.  —  7.  grüd^te.  —  8.  »utter  unb  Käfe. 


fwei  üatti  jt0eiibef|reii. 

(2)ie  Straten  baju  toirb  man  totrm  angenel^mer  ftnben.) 

7)  1.  «Catipaftete.  (»effer  »arm.)  —  2.  ©ePgelfalat.  —  3.  Kalter 
8flei8*^ubbing  mit  gitronen.  —  4.  Slel^bratcn  mit  Komt)ott  bon  Sil^abarber 
unb  öon  Kirfd^en.  —  ö.  Kaipaune  in  ®elee  mit  Sauce.  —  6.  8leü?*@elee 
mit  Sauce  öon  frifd^em  So^nniSbeerfaft.  —  7.  SJ^alronen'SdJaumtorte.  — 
8.  Kleine«  S)ejfert,  grüd^te,  öutter  unb  feiner  Käfe. 

8)  1.  gifd^falat  ober  Kalbfleifd^  in  ©elee  ä  la  Küftelberg.  —  2.  SBein«« 
$ubbing.  —  3.  $uter  mit  eingemad^ten  grüd^ten  unb  Kompott  üon  So* 
l^anniäbeeren.  —  4.  ©d^aumgerid^t.  —  5.  Krebfe.  —  6.  @ditoar§brot*X:orte. 
—  7.  Kleine«  Äeffert  unb  grüd^te. 

9)  1.  ©ouillon  in  laffen.  —  2.  gfrifd^er  gering  mit  JButterbrötd^en. 
~  3.  ©efüüte  KalbSbruft  mit  JBIumenfol^I  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 
4.  giletbraten  mit  Kopffalat  unb  ®ur!enfalat.  — -  5.  ®ebratene  junge 
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^äl^ttc!^en  mit  SBalnüffen,  guderöurfen  in  Srifluren,  SRelonen  unb  üleine* 
clauben  in  Srannttpein.  —  6.  ©d^toöbifd^e  X:orte.  —  7.  90^ai«'$ieren  (Heine 
eingemad^te  gif^e).  —  8.  grüd^te,  HeineS  3)effert,  »utter  unb  täfe. 

10)  1.  ffta^out  öon  $irfd^  ober  fRti^,  ober  gungenragout  mit  Älößd^cn. 
— ■  2.  ®eba(fener  giftig  mit  ^o:pffaIat.  -—  3.  3unge  ^äl^nij^en  mit  gebrotenen 
Kartoffeln,  S3irnen  braun  gefod^t,  unb   feines  gebatfeneS"  S(:|)feI*Äontpott. 

—  4.  9lei8me]^^SrufIauf.  —  5.  Änaip^jfuij^en.  —  6.  ERelone. 

11)  1.  Seine  Stlop^  mit  frifd^en  Äartoffetn.  —  2.  @t)iegeKSter  mit 
©enffouce.  -—  3.  3lrme  Flitter. 

12)  1.  iJungenragout  mit  ftartoffeln.  —  2.  ®rieJ5me]^I*?ßubbing  mit 
grud^tfaft.  —  3.  ©rbbeeren  mit  gitder  burd^ftreut. 

13)  1.  ®cfti>bte  grifanbcKen  mit  gcfod^ten  Äartoffeöt.  —  2.  ©ebadfener 
Slal  mit  Äojjffalat.  —  3.  Äud^cn  t>on  Spfeln  unb  (Sd^toorjbrot. 

14)  1.  Filetbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln,  Ko))ffaIat  unb  Komipott. 

—  2.  ©d^aumgerid^t  3lt.  1. 

15)  1.  ^oMhvattn,  »tumenfo^I  unb  Kartoffeln.  —  2.  Ohrfeige  mit 
Btoetfd^eU'Kompott. 

16)  1.  Kartoffeln  mit  gwiebeln  geftoöt  auf  l^ottänbifd^e  Slrt  mit  gebra* 
teuer  ßeber.  —  2.  gmiebodCe  mit  Kompott  bon  ^itnm  unb  Stt»etfd^cn. 

17)  1.  ^ammelfleifd^ragout  mit  Kartoffeln.  —  2.  @ier  mit  ©enffauce. 

18)  SBol^nenfakt  mit  ithtm  falten  ^Iti^d^  ober  frifd^em  gering. 

19)  @alat  k)on  übriggebliebenem  @uppenfleifd^  mit  Kopffalat,  Kar« 
toffeln  unb  (Siexn. 

20)  @alat  bon  Surfen  unb  Kopffalat  mit  Carmen  Kartoffetn  unb 
faltem  traten. 

21)  ©ebratene  Kartoffelfd^cibcn  mit  (Balat,  faltem  gteifd^  ober  (Bitvn. 

22)  (Salat  mit  (Siern  unb  ^fannfud^en  t>on  falten  Kartoffeln. 

23)  ©alat,  KartoffelbäKd^en  unb  @ier. 

24)  @aIot,  gebratene  Kartoffeln  unb  SfHerenfd^nitten. 
05)  ^eringSfartoffeln  mit  faltem  gleifd^. 

26)  ®eftol)te  (Sd^eiben*Kartoffetn  mit  gebratener  Seber. 

27)  ®eftoöte  Kartoffetn  mit  Kalbfleifd^  in  OJelee. 

28)  äBeftfälifd^e  fleine  ^fannfud^en  mit  Kompott  )}on  ^eibelbeeren. 

29)  ©alat,  Kartoffeln  unb  SJüdKnge. 

30)  »ierfuppe  unb  SJutterbrot  mit  faltem  gleifd^. 

10«  SRittagi^effen  int  Shtgitfi^  @e)iteittl6er  ttnb  OftoBer. 

1)  1.  Hamburger  5lalfuppe.  —  2.  ^aftetd^en  öon  Kalbftcifd^.  — 
3.  Sloaftbeef  mit  berfd^iebenen  ©emüfen,  beftel^enb  auS  geftoütem  ©efleric, 
geftok)ten  Q^it^eln,  geftobten  Q^urfen  unb  gebratenen  Kartoffeln,  alles  teil« 
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tDctfe  in  einer  ©d^flffel  ffietliä)  ongertd^tct.  —  4.  SBiener  ß^arlotte  öon 
ä))fcln.  —  5.  ßod^g  mit  £)I  unb  ©ffig  unb  Äo^ffalat.  —  6.  «Rel^Bratcn 
mit  Äpfel*  unb  ^px\fo]m^^ompott  —  7.  ©(j^toeiscr  ©reme.  —  8.  SBein*« 
®elce  in  (Sierform.  -—  9.  Qtoithaätottt.  —  10.  ÄleineS  S)effert,  iReine* 
douben,  ^ftrfid^e,  2Jttlom  unb  kirnen. 

2)  1.  ©d^ilbfrötenfttppe.  —  2.  ®eröftete  ©(^nittd^en  mit  Äabiar.  — 

3.  ®ebo(fene  ^äl^nt^en  in  Sauce.  —  4.  @ine  ®emüfef(3^üffel;  ttorin  breierlei 
©emtifc:  ©lumenfo^l,  roter  ^oifi,  junge  ^erbfttourjeln  (SÄöl^rcn)  unb  ge- 
bratene Äartöffeld^en  angerichtet  finb.  —  ©rftereS  ®emäfe:  mit  geröud^crtem 
fiad^d  unb  SfiletbrateU;  §toeited:  mit  SBürftci^en  t)on  ©d^töeinefleifd^  (ftel^e 
gieif(i^f|)eifen),  britteS:  mit  (£8!oIo>)e§  öon  Äalbpeifd^.  —  5.  gifd^falat.  — 
6.  Auflauf  mit  Äprifofen.  —  7.  ^afen  mit  feinem  K<)feI*Äom|)ott  unb 
braunen  SBimen.  —  8.  ©d^nepfen  mit  feinen  Äonfltüren  unb  Sngtter.  — 
9.  St|)felfinen!örb(!^cn  mit  ®elce  gefüKt.  —  10.  gwiebadtorte.  —  11.  SKelone 
unb  «ßfirfid^e. 

3)  1.  kräftige  SSor.iÖon  mit  gigurennubeln  unb  SD'Jarfflögd^en.  — 
2.  gilet  in  SD^Jabeirafauce.  —  3.  ^rinjegböl^nd^cn,  Kartoffeln  mit  6öuciffen 
unb  gering,  Slrtifd^oden  mit  l^oHänbifd^er  Sauce,  ger&ud^ertem  Sad^§  unb 
grifanbeouj.  —  4.  gflammenber  Pum*?ßubbtng  ober  ®ala«'$ubbing.  — 

5.  ?puter  mitfrifd^em  Äom^jott.  —  6.  gelbpl^ner  mit  beliebigen  etngemad^ten 
grüd^ten.  —  7.  goreüen  mit  &I  unb  (gffig.  —  8.  JBIancmanger  öon  Agar- 
Agar.  —  9.  8tt)iebadCtorte.  —  10.  gfrÄc^te. 

4)  1.  ©raune  »outtton  mit  gieifd^flößd^en.  —  2.  Xauben^gfrilaffee  mit 
Ärebäfd^toonjen  unb  ^Mhntttt.  —  3.  Gefüllter  Stof^ttop^  mit  Sauce.  — 

4.  Suuge  @rbfen  mit  gebadfenen  ^äl^nd^en.  —  5.  goreHen  in  ©elee.  ~ 

6.  ^afenbraten  mit  ftompott  öon  ganzen  ober  l^albcn  ä<)feln,  öon  [Reine* 
clauben  nebft  »rannttoeingfrüd^ten.  —  7.  ^aUt  gfclbl^iil^ner'^aflete.  — 
8.  »anitte*eiS.  —  9.  $unfd^torte.  —  10.  deines  3)effert  unb  grüd^te. 

5)  1.  Äreb§fu<):pe.  —  2.  fJeineS  braunes  Sflagout  öon  $äl^nd^en,  Xauhen 
ober  Dd^fenjunge.  —  3.  ©d^neibebo^nen  mit  ^anrniel-^oteletten  unb 
gering.  —  4.  ®efüKte  ftol^Irabi.  —  5.  a;rauben*$ubbing  mit  SBeinfaucc. 

—  6.  @nte  mit  ©alat.  —  7.  ^amtSöögel  mit  Kom|)ott  öon  Äpfeln 
nebft  jerrül^rtcr  STOild^,  »arfäfe,  ©tippmitd^  (ficl^e  @ier^  mn^^,  Wlef^U, 
gHeiS*  unb  SdaiSf^eifen)  mit  gimt  unb  pulöerifiertem  Qfngtoer  beftreut. 
(®in  Sägcr-effcn.)  —  8.  ©d^toäbifd^e  Xorte.  —  9.  Äleine«  3)effert,  Trauben, 
^flrfid^e,  gute  Pflaumen  unb  SBtrnen. 

6)  1.  ^ül^nerfuppe  mit  fRexi  unb  (S^riegmel^Ifldgd^en.  —  2.  2)ie  jer« 
legten  ^ül^ner  in  einer  fräftigen,  bidHtd^cn  ©auce  mit  glcifd^flögd^en,  (5^am* 
pignonS;  ^rebfen  unb  ^aptm  angerid^tct,  mit  ©d^nittcn  öon  S5Iättertetg. 

—  3.  afloter  Äol^l,  gebratene  Kartoffeln  mit  ©rattourjl.  —  4.  SSIumenfol^I 
mit  gebratener  gunge.  —  5.  ©önfebrufl  in  ®elee.  —  6.  Hammelbraten 
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mit  ©urfenfalat  unb  Äom^ott  öon  frifd^en  gtoctfd^en.  —  7.  ?luflauf 
öon  faurcr  Saline  mit  Objt.  —  8.  SBein«®eIee  Don  Agar-Agar.  — 
9.  «pfcitortc. 

7)  1.  SÜal^vippt.  —  2.  (8ntc  in  SBirfing  mit  gebratenen  Äattaffeln  — 
3.  ^ufgeroffter  englifd^er  ^ubbing.  —  4.  giletbtoten  mit  gepoöten  l^alben 
tp^tin.  —  5.  ©c^aumgerid^t  %c.  1  (ftel^e  Auflaufe).  —  6.  grüd^te. 

8)  1.  ^afenfu^^e.  —  2.  Äolbgbraten  mit  Slumenlo^I  unb  Äartoffeln. 

—  3.  Äg^^jtifc^er  $tio%  —  4.  ÄramtSöögel  mit  ^p^tU^ompott.  — 
6.  2:orte  t>on  frifd^en  8>oetf(^en.  —  6.  Xrauben,  95utter  unb  Ääfe. 

9)  1.  Sleifd^fu^pe  mit  S3Iumen!ol^I  unb  ^artoffeÜIögd^n.  —  2.  @u^^en^ 
fleifd^  mit  ®urfenfalat,  9lotebeete  ober  ©enffauce.  —  3.  ©c^toeincbraten 
mit  rotem  ftol^I  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  4.  geiner  SKe]^I*?Pubbing 
mit  Kompott  unb  frifd^en  S^^tfd^^n- 

10)  1.  SBeige  aSeinfu|)pe,  frifd^er  Qtoithad  baju  gereid^t.  —  2.  ^ammel* 
braten  mit  ©alatböl^nd^en,  fioütogeln  unb  gering.  —  3.  Snglifd^e  Obft^ajlete. 

11)  *  1.  ©u^:pe  öoiT  ..rfiau^jen,  af&ftnen  unb  SBein.  —  2.  SBeiger 
Äo^l  mit  9hnbfleifd^.  —-  3.  ^afenbraten  mit  geftoöten  Äpfeln, 

12)  1.  ©raune  Änod^enfu|)jpe  (fiel^e  ^a]cn\uppt  %c.  2).  —  2.  SBeigc 
9iäben  unb  ©ratmurft.  —  3.  @d^aumgerid^t. 

13)  1.  <Buppt  bon  $ammelfleif(^  mit  Kartoffelflögd^en.  —  2.  SHagout 
t)on  bem  in  ber  ®uppt  gelod^ten  gleifd^,  mit  tin^ema(f)tm  ^toiebeln  ober 
Surfen  zubereitet,  neb{t  gebd^ten  Kartoffeln.  —  3.  Slrme  9litter  mit  ge«» 
!od§ten  frifd^en  gtoetfd^en. 

14)  1.  @)riegme^Ifu))|)e  mit  SBein.  —  2.  diottx  Kol^l  unb  Kartoffeln 
unb  ftcnind^enbraten  ober  ©ratiourp.  —  3.  aft)felfd^eiben  in  ©d^malj  ober 
in  einer  $fanne  gebraten. 

16)  1. 3Knbfreifd&fu^)^e  (ba«  gleifc^  am  näd^ften  Sage).  —  2.  giletbraten 
mit  Kartoffeln  unb  Kompott  bon  SBirnen  unb  3^etfd^en  (ftel^e  Kom^otti^). 

16)  1.  fßitt^nppe,  —  2.  äBei^e  9lüben  mit  gfrifanbetten  bon  gelod^tem 

Sfleifdi. 

17)  1.  Kartoffeln  mit  $eterfiUenfauce  angerid^tet  unb  gebratene  £eber. 

—  2.  ä)'le]§I«$ubbing  m\t  99ei|brot,  mit  ge!od^ten  93imen  ober  frifd^en 
3»etfd^en. 

18)  1.  ^afen<)feffer  mit  Kartoffeln.  —  2.  (gngUfd^er  Äipfel^^ubbing. 

19)  1.  ©d^aumbierfu^pe  mit  frifd^em  3miebad(.  —  2.  ®&nfe«9iagout 
mit  Kartoffeln. 

20)  1.  gleifd^fu:p^)e  mit  ^erlgrauipen.  —  2.  Kartoffeln  mit  bem  Supptn» 
fleifd^  unb  ber  @auce  t)on  eingemad^ten  3^i^^^^n. 

21)  1.  »raune  @u:p^e.  —  2.  Äpfel  unb  Kartoffeln  mit  örattourft. 

22)  1.  Kartoffeln,  (Salatböl^nd^en  mit  @d^tt)eing*KoteIetten.  —  2.  ^p\eU 
pfannfud^en. 
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23)  1.  9ladjiit\t  (Wahf^tfpx)  mit  ©d^inlen  ober  magerem  @pecf  batin 
gcfod^t.  —  2.  8»etfd^enpfannlu(i^cn. 

24)  1.  Äartoffelfuppe.  —  2.  mhtn  mit  ©ommelfleifd^  ober  Snte. 

25)  ©tmen  unb  Kartoffeln  mit  Sauerbraten,  8laud^fleif4  ©t^infen 
ober  magerem  Sped. 

26)  Hammelbraten  mit  »eigen  SWlben  unb  Äartoffeln  ober  mit  Äor* 
toffeln  unb  Apfelmus. 

27)  Äartoffcin  mit  friftä^en  8»etfd^cn  unb  einem  @tü<f  mageren  Sptd 
)ufammen  geloci^t. 

28)  ^fel  raih  Kartoffeln  mit  ^afti^ee  üon  übriggebliebenem  Suppen« 
fleifd^  ober  ^on^ca. 

29)  SSur^eln  (a^öl^ren)  nebfi  einem  (Sleric^t  oon  übriggebliebenem 

©uppenfteifd^  mit  ä:pfeln. 

30)  Kanind^en«  ober  $ammeIfIeif(^«iRagout  mit  Kartoffeln. 

31)  eerid^t  t)on  Suppe,  (SIemüfe  unb  Sfleif(j&. 

11.    SlBettbeffeit  int  Stugttft^  Stpttmitt  nttb  Oftoier« 

1)  1.  »ouiKon  in  Waffen.  —  2.  geineä  Häl^nt^en-grifaffee  mit  Sti^nitten 
t)on  Blätterteig.  —  3.  Kartoffeln  unb  SBfumenf ol^I  mit  ^ilanbeHen  t>on  rol^em 
gfleifc^  ober  gebratener  ^^^9^  unb  gerfind^ertem  2aäi9.  —  4.  ^al  in  (SIelee. 

—  5.  S(^lDamm'$ubbing  mit  Sd^aumfauce.  ■—  6.  ^afenbraten  mit  ge* 
badenem  tlpfelmud.  —  7.  g^lbl^ül^ner  mit  feinen  eingemahnten  grüe^ten. 

—  8.  P61e-m61e.  —  9.  SWanbeltorte  mit  SBeigbrot.  -  10.  SWelone,  txanhm, 
^Pflaumen,  frifd^e  SWlffe. 

2)  1.  SBarme  ^etbl^ül^ner^^aftete.  —  2.  Karpfen  unb  Kartoffeln  mit 
©utter  unb  Senf.  —  3.  Sago*$ubbing  mit  roter  Söcinfauce.  —-  4.  (gute 
mit  rotem  Salat.  —  5.  9ie^braten  mit  Kompott  t)on  Äpfeln  unb  StotU 
fd^en  nebft  ©rannttoeiniJfrüd^ten.  —  6.  Sd^aumgerid^t.  —  7.  (£iS.  — 
8.  Sd^toeijer  Sorte  t)on  SSBeintrauben.  —  9.  ^effert,  S3utter  unb  feiner  K&fe 

3)  1.  grifaffee  öon  ^äl^ndnen  ober  Rauben.  —  2.  OebadCene  Karpfen 
mit  Kapemfauce.  —  3.  Sd^üffeln  mit  Straten,  SRaüaroni  unb  gebratenen 
Kartoffeln.  —  4.  Auflauf  öon  bitteren  SRafronen.  —  5.  ^irfd^braten  mit 
Kopf'  unb  SBIumenfakt.  —  6.  Kramti^bögel  mit  $lpfeI«Kompott  unb 
^errül^rter  äRild^  (Stippmild^),  mit  gimt  unb  putoerifiertem  dfngtoer  be* 
ftreut.  —  7.  eiiJ'^ubbing  Don  8Rei8.  —  8.  Sd^toäbifd^e  Sorte.  —  9.  S)effert. 

9ier  kattt  ji^enheffen. 

(©raten  toarm.) 

4)  1.  Heiße  »ouiKon  in  Xaffen  mit  ^afletd^en.  —  2.  ®eflügelfalat.  — 
3.  Hofenbraten  mit  Kompott  t>on  frifd^en  abgezogenen  gtDctfd^en  unb  brau« 
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nen  IBirncu.  —  4.  ÄBcin^ißiibbinfl  mit  ©aniKefaucc.  —  6.  ©(j^ne^jfcn  mit 
feinem  ^p^tUftompott  unb  eingemachten  grü(i^ten.  —  6.  Äal  in  ®elee.  — 
7.  e^artottc  Siuffe.  —  8.  «rauttortc.  —  9.  »leid^e«  2)effett,  »utter  unb 
englifd^er  ^ä|e. 

5)  1.  »ouiHon  in  $affen  unb  ÄalbfTeifii^^qJapetd^en.  —  2.  gleifd^falat 

—  3.  ^alte  gclblju^ner  mit  ber  baju  bemerften  ©auce.  —  4.  Slel^braten 
mit  feinen  fiom;)ottS.  —  6.  ^a\en  in  ®clee,  fogenanntc  ^afenpaftete.  — 
6.  Ärebfe.  —  7.  meine«  S)effert  aller  SCrt. 

6)  1.  9ioaftbeef  (warm)  mit  gemifd^tem  Salat  (ftatt  bed  ^ornfalatd 
ne^me  man  gu  biefer  3^it  (Snbiüien).  —  2.  Stattet  9leiiS«$ubbing  mit  Obft« 
laqtn.  —  3.  ^uter  mit  frifc^em  i^ompott.  —  4.  gfetbpl^ner  mit  einge* 
gemad)tcn  grüd)tcn.  —  5.  9(al  in  Oeice.  —  6.  fftei«  mit  9lum.  —  7.  @anb* 
torte  Sßr.  1.  —  8.  meine«  a)effert  unb  grüdftte. 

7)  1.  ©ielefclbcr  ©alat.  —  2.  SBarmer  ^irfd^braten  mit  gebratenen 
Äartoffejn,  ^ramtöDögel  mit  ^albm  Ä^jfeln  in  SSein  gefod^t,  nebft  ein- 
gemachten gcüc^ten.  ~  3.  Äatte  gelbl^ül^ner-^aftete.  —  4.  gitronen^ß^reme. 

—  6.  Sporte  üon  frifd^en  Siüetfd^en  ober  f(3^tt)äbif(^e  ^orte.  —  6.  ^effert. 

8)  1.  ÄatbSfopf  mit  ber  @auce  ju  bemfelben.  —  2.  güetbraten  mit 
rotem  Steffi  unb  gebratenen  Äartoffeln.  —  3.  ÜÄarinierter  Äar|)fen  mit  ber 
@auce  SOi^a^onnaife.  —  4.  ©ebratene  ^äl^nci^en  mit  %p^eU  unb  8tott\ä)m^ 
Äompott.  —  5.  aJJafronentorte,  frifci^e  S^üffe,  ©utter  unb  Simburger  Ääfc 
ober  ©arbettenbutter. 

9)  1.  ^afenpfeffer  mit  Kartoffeln.  —  2.  ©alat  öon  übriggebliebenem 
©ujj^jenfTcifd^  mit  ®ur!en.  —  3.  8flinbffeifd()tour|t  mit  Äpfeln. 

10)  1.  Äalbfleifci^-gfrifaffee.  —  2.  ©ebrotene  Kartoffeln,  roter  Kol^l 
mit  ©rattourft.  —  3.  Kartoffel-Auflauf. 

11)  1.  Sogenannter  famofer  Sögerfol^l  mit  ©rattt)urft.  —  2.  Kramt«* 
odgel  unb  Ä))fel. 

12)  1.  äfeine  Klo})«  mit  gefod^ten  Kartoffeln.  —  2.  Kalbfleifd^  in  ®elee 
mit  (Salat. 

13)  1.  Kartoffeln,  ©d^mein«rt})pe  unb  faure  Äpfel  jufammen  gebraten. 

—  2.  ^reijjelbcerfd^nittd^en. 

14)  1.  »raune«  ©änfe^SRagout  (©änfefd^warj)  mit  Kartoffeln.  — 
2.  ^fannfitd^en  mit  Kompott. 

15)  1.  Karpfen  unb  Kartoffeln  mit  ©enffauce.  —  2.  Kartäufer  Klö^e 
mt  Preiselbeeren. 

16)  1.  ©eftoote  gunge  mit  Kartoffeln.  —  2.  Apfelpfonnlud^en. 

17)  1.  iBierfuppc  mit  <Sago.  —  2.  ©ebratene  Kartoffeln  mit  Wpfel-« 
mu«  unb  fauren  gebratenen  Stollen. 

18)  1.  ®eftot)te  grtf anbellen  mit  Kartoffeln.  —  2.  Spiegeleier  mit 
Senffauce. 
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19)  1.  »eeffieafö  tyon  tollem  @(3^inlen  mit  ßattoffeln.  —  2.  ßalte 
ÖJrießmcl^lfpcifc  mit  @auce  öon  frifd^cn  8tt»etfd^en. 

20)  SBeeffteald  Don  gel^adtem  gleifd^  mit  ^artoPn. 

21)  «Pfejfcr*«ßott^ajt  mit  Kartoffeln. 

22)  ®e{lot)te  Kartoffeln  mit  gebratener  £eber. 

23)  Kartoffeln  mit  3^icbelfauce  unb  l^ering. 

24)  Kartoffeln  mit  $eterfiUenfauce  ober  mit  einer  fäuerli(!^en  fßtiid)' 
fauce  iibergoffen,  mit  ?Pre6Iot)f. 

25)  Kartoffelfalat  mit  @atat  t)on  taltm  (Bnpptn^d\ä^. 

26)  iBanblartoffeln  in  ber  @ci^ate  mit  ©aljgurfen  unb  gering. 

27)  Kartoffeln  mit  Äpfeln  unh  ^afd^ee  t)oh  übriggebliebenem  ^npptn* 

ffeift^. 

28)  Kanind^enragout  mit  Kartoffeln. 

29)'  {Ragout  Don  gelod^tem  9linbfleifd^  mit  Kartoffeln. 

30)  «eigfu^^je  mit  3RiI4  »utterbrot. 

31)  Kartoffelfuppe  unb  ^Butterbrot. 

32)  a3ierfu|)»)e  mit  JButterbrot. 

33)  Kaffee  ober  ^l^ee  mit  S3utterbrot  mh  toeftfäUfd^en  Heinen  ^eibe« 
fud^en,  too^u  ro^er  <Sd^in!en  ober  rol^ed  Siaud^fleifd^  Dor^ögtid^  pa^t 

34)  5^tt,  S3aI[böuiSd§en   ober   Heine  ^ufferfuc^en  unb  S3utterbrot. 

12*   9Rittag8e{fett  im  9lot^tmitt,  Se^emBer  uub  Januar. 

1)  1.  Kräftige  ^ül^ner^SSouiUon  mit  Krebdbutter  unb  SO^armögc^en.  — 
2.  Kleine  ©arbeHen^^aftctd^en.  —  3.  9ioaftbeef  unb  gebratene  Kartoffeln, 
baju  @))inat,  geftoDter  ©eHerie  nnh  geftoüte  3^^^^^^^"/  teiltoeife  in  einer 
®emüfefd^üffel  angerid^tet.  —  4.  Kalter  Kar^[cn  mit  @auce,  SO^a^onnaife 

—  5.  ©iltorio'^ubbing  mit  ©d^aumfauce.  —  6.  $uter  mit  JBirncn*  unb 
?l^f«il'Komt)ott.  —  7.  Slel^braten  mit  eingcmoc^tcn  fji^üc^en  ncbft  Sngtoer. 

—  8.  ©traßburger  ®änfeleber*?ßaftctc.  —  9.  S33ein*®elee  in  ©ierform.  — 
10.  SKafronenlranj.  —  11.  ^effert  ton  .grüd^ten. 

2)  1.  Kräftige  »ouiUon,  ^eig  unb  ^armefanWfe  baju  gcretd^t.  — 
2.  ^CufterU;  Champagner  baju.  —  3.  ^uterl^enne  mit  feinem  9!agout,  mit 
(Sd^nitten  öon  Blätterteig.  —  4.  2:cltoWcr  Mben,  gebratene  Kartoffeln  mit 
$ammel»Koteletten.  —  5.  Slofenfol^l  mit  gebratener  ßunge  —  6.  $ortu* 
giefifd^er  $ubbing  mit  ©d^aumfauce.  —  7.  a55ilbfrf)mein§!o|)f  mit  ber  ©auce 
8flemoulabe.  -—  8.  ^afenbraten  mit  feinem  Slpfe^Kom^Jott  SRr.  6  unb  ein* 
gemachten  grüd^tcn.  —  9.  «eiS^'öelee  mit  gruc^tfaft.  —  10.  granjöpfd^e 
a^jrte  ober  3tt)iebo(ftortc.  —  11.  KleineiJ  ^cffert  unb  grud^te. 

3)  1.  Klare  ©ouiUon  mit  ©d^njammflö^d^en.  —  2.  Sluftern.  — 
8.  Karpfen  in  8iottt)einfauce.  —  4.  din  ©tüdt  -^omburger  9?and^flcifd£|  mit 
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gebratenen  Kartoffeln,  braunem  tol^t  unb  einem  ©rfjüffeld^en  Äaftanien.  — 
6.  ©ago'^ubbing  mit  roter  SBeinfauce.  —  6.  SBilbfd^toeinSbroten  mit 
@d^tt)eijcrfalat.  —  7.  ©d^neipfen  mit  feinen  etngemad^ten  grürfiten.  — 
8..  Söein*e:reme.  —  9.  «aniire*(St3.  —  10.  fjeine  STpfettorte  --  11.  Kleine« 
S)effert  nebft  2:rauben,  SKifpeln,  3:afetBirnen,  ßambertgnfiffen. 

4)  1.  Kräftige  ©ouillon  mit  gtgurennubeln  nnb  aKarfffößci^en.  — 
2.  Kat)iar  mit  geröftctcn  aBeißbrotfd^nitten.  —  3.  Kalbgfopf  mit  ©ouce.  — 
4.  Gebratene  Kartoffeln,  SBirfing  mit  geböm^jftcr  (£nte.  —  5.  gtammenber 
^Inm^^ßubbing.  —  6.  »lel^braten  mit  Kompott  unb  eingemahnten  grüd^ten. 

—  7.  ßac^S  in  ®elee.  —  8.  ©^anifd^er  8f!ei3  mit  SBeinfauce  ober  gmci^t- 
faft.  —  9.  a3ranttorte.  —  10.  3)effcrt. 

5)  1.  Kräftige  »ouillon  mit  Sleifc^Hößd^en.  —  2.  Kleine  S^arfpafteten 
ober  ©panifd^^gricco.  —  3.  Kabeljou  mit  Kartoffeln,  SButter  unb  ©enf.  — 
4.  (gebratene  (3an»,  brauner  Kol^I,  gebratene  Kartoffeln  unb  Kaflanien.  — 
6.  (gingemad^ter  @|)argel  mit  geräud^ertem  ßarfi«.  —  6.  Korintl^en^^ubbing 
mit  @^aumfauce.  —  7.  $afen,  Kom:|Jott  t)on  SleiS  unt)  gitronen,  ganje 
Stpfel  mit  Hagebutten  uerjiert,  nebfl  feinen  eingemad^ten  gfrüd^ten.  — 
8.  Slrralfd^aum.  —  9.  SDiianbeltorte.  --  10.  Kleines  3)effert  unb  Srüd^te. 

6)  1.  ©raune  öouiHon  mit  ©ago  unb  @ier!löBd)cn.  -—  2.  ©d^üffet  mit 
©raten,  SÄaRaroni  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  3.  ©auerfrout  mit  ^tä)t 

—  4.  Aufgerollter  englifd^er  $ubbing  mit  9RarmeIabe  gefüllt.  —  5.  SSitbe 
®ntt  mit  rotem  @atat.  —  6.  |>afen  mit  ^pfel»  unb  $rüneIIen*Kom<)ott. 

—  7.  Kalter  S38ein*¥ubbing  mit  ©anittefauce.  —  8.  JReigtortc  mit  Sitronen. 

—  9.  Kleines  S)effert,  SÄanbeln  unb  S^raubenrofinen. 

7)  1.  &nte  tJIcifrfifuppe  mit  gigurennubeln  unb  Kartoffeinößd^en.  — 
2.  S)aä  @u:ppenftüdC  {dnt  ©cibruft)  mit  Slotebeten  ober  eingcmad^ten 
(Hurlen,  ©enf*  ober  SD'ieerrettidnfauce.  —  3.  ?|5aftinalen  mit  grüanbette  oon 
rol^em  fRinbfleifd^  mit  Kartoffeln.  —  4.  ©riegmel^^^ubbing  mit  S^otn^ein«' 
fauce.  —  6.  Sluflegehid&en.  —  6.  grüd^te,  ©utter  unb  Köfe. 

8)  fin  ^tUMt!»  ^ttttn-i^ffen.  1.  Kräftige  SBouiffon,  njop  SleiS  m\\> 
5?armefan!äfe  gegeben  tt)irb.  —  2.  SHounb  of  ©eef  ober  ein  großes  ^tud 
Hamburger  Siaud^fleifd^,  ©auerfraut,  bidf  geTod^te  burdigefd^lagcne  ©rbfcn  mit 
braungebratenen  gmiebeln  bebedft,  brauner  Kol^l  unb  Kaftanien,  gebratene 
Kartoffeln.  3cbeS  ®emüfc  befonberS  angerid^tet.  —  3.SD'Ja!ronenfran5  ober 
SRafronenfud^en.  —  4.  JButter  unb  englifd^er  Käfc  ober  ©arbeKenbutter. 

9)  1.  ®ute  HüT^iterfupilje  mit  ©rießmel^inößdden.  ~  2.  ^ul^n  mit  ber 
©auce  ju  gefod^ten  Hüt^nern.  —  3.  JRoter  Kol^l  unb  gebratene  Kartoffeln 
mit  iBrattt)urpt.  —  4.  Sauerbraten  n)ie  ^a\zn  gebraten,  mit  geftoöten  Äpfeln 
unb  eingemad^ten  roten  ©irnen.  —  5.  Kleines  Jöadfttjer!  unb  grüd^te. 

10)  1.  fRinbfleifd()fuppe  mit  ^Perlgraupen  unb  beliebigen  Klögd^eij.  — 
2.  ®aS  ©uppenfleifd^  mit  SD^eerrettic^fauce.  —  3.  ©auerlraut,  ein  ©t^üffel* 
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ä^m  Kartoffelbrei  unb  gebadene  @(^inlenrefte  mit  92ubelteig  (ftei^e  Q^erid^te 
Don  aßaüaroni).  —  4.  Kud^en  \)on  ©c^margbrot  unb  ^:^fcln. 

11)  1.  Oute  S3ierfu<)^e  mit  S^iehad.  —  2.  ^olenta  (ficl^c  ®cflügcl). 
—  3.  «ßaftinafen,  tartoffcin  unb  faure  iRinbflcifd^rotten.  —  4.  @ine  «Sc^üffel 
mit  ^linfen  ober  arme  Siitter. 

12)  1.  .^afen*  ober  Kanind^enfu^^je.  —  2.  Äartoffeln,  eingemachte 
S3o]^nen  mit  toarmem  9?ou(f)fIcifd^.  —  3.  Dl^rfcige  mit  ^reigcTbeeren. 

13)  1.  (Baqo\nppt  mit  rotem  SBein.  —  2.  ©önfebraten  mit  braunem 
^0%  gebratenen  Kartoffeln  unb  gefd^morten  Äaftanien.  —  3.  Sl^felfd^eiben 
in  @d^mal5  ober  in  ber  $fanne  gebaden. 

14)  1.  ©rbfenfu^jpe  mit  i&ering.  —  2.  Kalbsbraten  unb  JReiiSnubeln 
(ficl^e  ©erid^te  öon  aJ^affaroni  unb  ^htln)  mit  geftoöten  Äpfeln  ober 
äwetfd^cn.  —  3.  SJaniHc^lägd^en. 

15)  1.  ©d^ncß  gemad^te  Kartoffelfu^<)c  mit  gleifd^ejtraft.  —  2.  afloaft* 
beef  mit  rotem  Äol^I  unb  Kartoffeln.  —  3.  ^thaimt  S^'^kh&dt  mit 
Preiselbeeren. 

16)  1.  gieifd^fup^je.  —  2.  (Su^|)enfleifrf>  mit  ©alat  öon  eingemad^tcn 
®urlen.  —  3.  ©todCfifd^  mit  Kartoffeln,  SButter  unb  @enf. 

17)  1.  gleifd^fu^jpe  mit  $crlgraut)cn.  —  2.  ©up^enfleifd^  mit  Kartoffeln 
unb  @auce  öon  eingemad^tcn  gttjiebeln.  —  3.  (Snglifd^er  ^ti^fel'^ubbing. 

18)  1.  Gefüllte  @d^»einSri<)t)e  mit  gefod^ten  Kartoffeln.  —  2.  ®rie6* 
mel^lauflauf. 

19)  1.  8flinbfleifd^fu^|>e  (baS  g^eifd^  am  näd&ftcn  2:agc).  —  2.  gilet- 
braten mit  SBirfing  unb  Kartoffeln  ober  mit  Kartoffeln  unb  Kom<)ott. 

20)  1.  »ierfu^^e.  —  2.  Kartoffeln  mit  Äpfeln  unb  JJrifabcllen  öon 
gefod^tem  gleifd^. 

21)  1.  ®rie6me:^lfu^<)e.  —  2.  $feffer*$ott]^aft  mit  abgegoffenen  Kar* 
toffcln. 

22)  1.  (5rbfenfu|)<)c  mit  gering.  —  2.  ©auerlraut  mit  6d^in!enfd^uittd^n. 

23)  1.  aSeißebo^ncnfupipc  mit  geräud^erter  SRctt*  ober  83luttourft.  — 
2.  aSeißbrotflögc  mit  Btoetfd^en^Kompott  (fiel^e  3wetfd^cn*Kom:pott  ju  SJlel^l* 
^ubbing). 

24)  1.  Knod^enfu^)<)c.  —  2.  S3rauneg  ©ftnferagout. 

26)  1.  ©d^nell  ju  mad^enbc  Kartoffclfu»)pe,  —  2.  ßinjen  mit  ?ßö!elf[eif(^. 

26)  1.  eingcmadjte  ©d^neibebol^nen  unb  Kartoffeln  mit  Siaud^fleifd^ 
ober  geräud^ertem  ©d^toeinSfo:pf.  —  2.  5(!pfelpfannlud)cn. 

27)  1.  Kanind^enfu^^e.  —  2.  Kartoffeln  mit  tafeln,  »rattourft  ober 
^ari^a^  baju. 

28)  1.  &uppe  öon  ^ammelfleifd^.  —  2.  9iüben  mit  bcm  ®up^)enfleifd^. 

29)  1.  Sinfenfu<)^jc  mit  gering.  —  2.  S3rauneS  Kanind^cn*8iagout 
mit  Kartoffeln. 
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30)  1.  ^itx^nppt.  —  2.  Kartoffeln  unb  ä^jfel  mit  $af(ä^ec  öon  übrig* 
gebliebenem  fjleiftä^. 

31)  1.  »raune  Snppe  mit  gfleifd^flögci^en.  —  2.  3an  im  ®ad  mit 
SDWld^fauce. 

32)  1.  euppt  t>on  9lauc^f(eifd^  ober  ^öfelfleifc^  mit  einigen  Stax* 
toffeln  barin  gefod^t.  -^  2.  ©rou^en  mit  Stott^d^m  (\icf)t  @ier«,  Ttiiö^^, 
Wlt^U,  9leig*  unb  älfJoi^fpcifen)  mit  bem  in  ber  <Bnppt  gefod^ten  gleifd^. 

33)  1.  ©etrodnete  ©d^neibbol^nen  mit  Kartoffeln  unb  faltem  diauä)* 
fleift^  ober  ©d^infen.  —  2.  Ä^)fel^)fannfucl^en. 

34)  1.  ßartoffelfu^)^e.  —  2.  gleifc^pfannfud^en. 

35)  1.  (5rbfenfuj)pe  mit  geräucherter  SKetttourft.  —  2.  (BptdUbie  mit 
gctrorfneten  fauren  ^p^tln  ober  S^Jetfri^en. 

36)  1.  »uttermild^fu^^e.  —  2.  ®dht  SS^rjeln,  baju  ein  O^erid^t  t)on 
übriggebliebenem  Suppenfleifd^  mit  Gipfeln. 

37)  Kaninci^enbraten  mit  Kartoffeln  unb  gef ödstem  Obft. 

38)  ©efd^morte^  lOeeffteaf  mit  Kartoffeln  unb  rec^t  totx6^  gefod^ten 
getrodEneten  8toet\d)tn. 

39)  Kartoffeln  mit  Äpfeln  unb  faUren  gebratenen  9iolIen. 

40)  @$erid^t  bon  ^üppt,  O^emüfe  unb  gleifc^. 

13.  Sllbenbeffett  im  9tot)tnibtt,  Sejemlber  uttb  S^^nuat« 

1)  1.  Kapaun  k  la  »raife  mit  ^ufternfauce.  —  2.  gfiletbroten  tote 
^afen  gebraten,  trand^iert  unb  runb  l^erum  mit  folgenben  (3)emüfen  ange* 
richtet:  ©eftoöter  Sellerie,  geftoüte  S^^iebeln,  S^eltotocr  TOben  unb  gebratene 
Kartoffeln.  —  3.  Karpfen  mit  SJutter  unb  @enf.  —  4.  ©d^aum««$ubbing 
mit  ©d^aumfauce.  —  5.  SRel^braten  mit  feinem  Slpfelfom|)ott  9lr.  6  unb 
feinen  eingemod^ten  grüd^tcn.  —  6.  Sluffifc^e  ©reme.  —  7.  $lum!u(!^en  ober 
SSiener  2;orte.  —  8.  Kleine^  S)effert  unb  Srüd^tc. 

2)  1.  ^eiße  SöouiKon  in  Waffen.  —  2.  Kaöiar  ober  @^janifd^*gricco.  — 
3.  Karpfen  mit  polnifd^er  ©auce,  baju  ein  @(j^üffeld|en  bampfenber  Kar« 
toffeln.  —  4.  3ungc  ^dl^nd^en  in  ®clec.  —  9.  SBilbfd^ttjeinSbraten  mit 
Sellerie*©alat  unb  Mixed-Pickles.  ^afenbraten  mit  gelod^ten  Äpfeln  unb 
eingemachten  grüdf)ten.  —  6.  ^pfelfincnförbd^en  mit  aSetn*@eIee  gefüllt.  — 
7.  aWanbeltortc.  —  8.  Kleine«  S)effert  mb  grüd^te. 

3)  1.  Sluftern,  ©^ampagner  baju.  —  2.   3JlodC*2:urtle*?aftetc.   — 

3.  8iloaft*iBeef  mit  gebratenen  Kartoffeln,  ®nxUn  unb  ^erljtoiebeln.   — 

4.  ©dj^aumpubbtng  mit  SBeinfauce.  —  5.  Kapaun  mit  feinen  eingemad^ten 
8früc^ten  unb  gafan  mit  Srunnenfreffe.  —  6.  ßad^2  in  ®elee.  —  7.  ©reme 
Don  gefd^lagener  (Saline  (©iUebub).  —  8.  SKarfeiKer  5:orte  ober  ©anbtorte. 
—  9.  2)effert. 
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9rei  natu  ^6eitbef|reti. 

(^ie  Straten  baju  toaxm.) 

4)  1.  gctnc  tüaxim  SWibber-^aftetd^cn.  —  2.  8ioaft*©ccf  mit  gemengtem 
@aIot.  —  3.  Sad^S  in  ®elee.  —  4.  SBilbfd^toeingfopf  mit  (Sauce  {Remoulabe. 

—  5.  ^afenbratcn  mit  feinem  S(i|)feIfom|)ott  unb  ^ßreijelbeeren.  —  6.  dith* 
l^ü^ner  mit  eingemad^ten  grüd)ten.  —  7.  2Sein«'^ubbing  mit  SJanillefauce. 

—  8.  Syialronen-Sd^aumtorte.  —  9.  3)effert. 

6)  1.  ^eige  »ouitton  in  hoffen  mit  Äaöiarftä^nitten.  —  2.  Äalte-  Sieb*» 
pi^neripaftete.  —  3.  Slel^braten  mit  frifd^em  ^om^ott  unb  G^ingemad^tem. 

—  4.  kalter  8leiS*^ubbing  mit  gi^J^o^ßn.  —  5.  ©edng^falat.  —  6.  geine 
a^feltorte  ober  Sfiienburger  »igfuit.  —  7.  a)effert. 

6)  1.  (S^ebratener  ©Linien  mit  gebratenen  red^t  l^eig  angerichteten  l^ar« 
toffeln  unb  (Sc^ttJeijerfalat.  —  2.  Äalter,  roter  ^ubbing  mit  ©anittefouce. 

—  3.  ©eef^Sio^al.  —  4.  SBilbbraten  mit  Äontpott  unb  etngemad^tcn 
gfrüd^ten.  —  5.  Äalte  gfelb^l^ner  mit  ber  baju  bemerften  ©auce.  — 
6.  Xuttifrutti.  —  7.  »aniKe*(£iS.  —  8.  Stoiebadftorte  unb  S)effert. 

7)  1.  Äalbflcifdö-S^ilaffec  mit  ©forjonercnlourjeln.  —  2.  Sauerbraten 
toie  $afcn  gebraten  mit  ^eijen  Äartojfetn  unb  ©d^toeijerfalat.  —  3.  gtoiebadC* 
Tübbing  mit  SBeinfauce.  —  4.  Oebratene  @nte  mit  ÄomJpott.  —  5.  SÄanbel" 

8)  1.  %eef  ä  la  SJ^obe  mit  rotem  ^o^][  unb  feinen  ^artoffelbättt^en. 

—  2.  gfiletbraten  mit  jtoeierlei  Äom|)ott.  —  3.  ©d^aumgerid^t  ^x,  1. 

9)  1.  ÄalbfTeifd^^^ßaftete.  —  2.  ^afenpfeffer  mit  Kartoffeln.  —  3.  ^p^tU 
Auflauf. 

10)  1.  Bvippt  Don  Perlgraupen  mit  meinem  äBein.  —  2.  9iagout  t>on 
©d^ttjeinefleifc^  mit  Äartoffetn  (fie^e  SBurftmad^en).  —  3.  ©ering3*5luflauf. 

11)  1.  ©ebadCene  Kartoffeln  mit  ©ratlourft.  —  2.  «ßfannfud^en  mit 
eingemad^ten  ^reigelbeeren. 

12)  1.  SÄild^fu^j^je.  —  2.  $eringä*KartoffeIn. 

13)  1.  Dbft|u^<)e.  —  2.  @d^infen*KartoffeIn  mit  enbitienfalat. 

14)  1.  Kartoffeln  auf  l^oüänbifd^e  «rt  mit  ^regfopf.  —  2.  ©d^tefifd^c 
@)riegfd^mtten. 

16)  1.  ^itx\vippt.  —  2.  ©d^eKfifd^  unb  Kartoffeln. 

16)  1.  »eefftealg  mit  Kartoffeln.  —  2.  {Rei8  unb  ^tpfet. 

17)  1.  Karpfen  mit  Kartoffeln,  ©utter  unb  ©enf.  —  2.  ®emif(f|ter 
©alat  mit  ©ül^e  t)on  ©d^meinefiieifd^. 

18)  1.  ©eftobte  gfrüanbellc  mit  Kartoffeln.  — 2.  STjpfcIfd^eiben  in  ©d^malj 
ober  in  ber  Pfanne  gebadfen. 

19)  Kartoffeln  unb  faurc  aiotten  mit  JRofinenfauce. 

20)  S3rattt)urft,  gebratene  Kartoffeln  unb  $l:pfelmu9. 
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21)  &än\t\6)tüax%  mt  Kartoffeln. 

22)  Siagout  Don  gelod^tem  9itnbf(eif(^  mit  Kartoffeln. 

23)  ©ebratcnc  Kartoffeln  mit  ^afd^ee  ftatt  gieifd^ttjurft  unb  5l<)fclmu8. 

24)  Kartoffeln  unb  ^Vfel  mit  fauren  gebratenen  fRoUm  unb  iBrattourft 

25)  (S^eftoote  £eber  mit  Kartoffeln  unb  eingemahnten  ghjiebeln. 

26)  Komfalat;  (Sier  unb  Kuchen  Don  falten  Kartoffeln  ober  Kartoffel« 

27)  Kartoffelmus  mit  ®ar  unb  gebratenen  Slipfelfd^ciben. 

28)  ©eftoöte  ©d^eibenfartoffeln  mit  fidnm  gebratenen  gfrilanbeKen. 

29)  ©anblartoffeln  in  ber  ©d^ale  mit  brauner  8tt>icbetbutter,  <SüIje 
unb  fauren  Surfen. 

30)  SfleiS  mit  tafeln  unb  faltem  gleifd^. 

31)  Kartoff elfu:|)|)c  unb  S5utterbrot.  i 

32)  aRilti^fu^^je  unb  Butterbrot. 

33)  %^tt  ober  Kaffee  mit  fleinen  »cftfälifd^en  aieibefud^en  Shr.  4  unb 
Butterbrot. 

34)  %^tt  mit  KartopbäHd^en  unb  Butterbrot. 

35)  '^tt  mit  Kartoffeln  in  ber  ^d)att  gebraten,  Butterbrot  unb  Käfe. 

36)  Sl^ee  mit  BaUbauSd^en  ober  Keinen  ^ufferfud^eU;  ober  £)lfrabben 
nebft  Butterbrot. 

14.  Einsang  $n  &aMft&W&ä». 

(Dejeuner  ä  la  fourchette.) 

2)ie  lafel  »irb  »ie  geipö^ntid^  gcbcdt,  in  bie  SKitte  toirb  ein  8luf* 
fafe  Don  grüd^ten  ober  Slumen,  ober  eine  SJoipIe  geftettt,  bic  in  laltcr 
Qfol^relJjcit  auä  l^eigen  ©etränfen,  im  grill^ial^r  aug  äRaitoein  beftel^en 
lann.  9lud^  toerben  im  @ommer  mit  bem  SSein  jugleic^  {ü^Ienbe  @e^ 
tränfe:  ßimonabe,  grud^tfäfte,  ^imbeerefftg  ober  §imbeerfiru^)  mit 
SBaffer  gereid^t.  Sled^t^  unb  linfö  in  bie  3Kittc  ber  Safet  fommt  eine 
lortc,  bie  anberen  {Räume  toerben  mit  ©raten,  Sfontpottg,  Sßafteten, 
©eleefd^üffeln,  Kremc^,  Keinen  ffionbitorfad^en  (toie  fic  bei  ben  offen 
nad^jufel^en  finb),  grüd^ten  unb  33Iumcn  aui^gefüHt.  ®^  lägt  fid^  ba^ 
SBie  nid^t  genau  angeben,  ba  bieS  Don  ber  ©röße  ber  lafeln  unb  Don 
ber  Stnjal^I  ber  ©d^üffcln  abl^ängt:  bod^  toirb  e^  Bei  einiger  Über* 
legung  gelingen,  bie  iafel  aufiJ  feinfte  }u  arrangieren.  3lai)  Selieben 
toirb  in  f alter  Sal^re^ieit  mit  einer  laffe  Reißer,  fräfttgcr  SJouillon 
unb  »armen  5ßaftetd^cn  baju  angefangen.  SJanad^  lönnen  aud^  8tuftem 
ober  ©d^nittd^en  mit^aDiar  gegeben  toerben  unb  alsbann  bie  ©c^üffeln 
nod^  bcmerlter  iOrbnung  folgen.  S)ie  ©raten  gebe  man  loomögüd^ 
toarm. 
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16.  &aUl^tümSS  int  ^elint«?,  Slärj  itttb  «firiL 

1)  1.  ©outüoii  in  2:affcn  mit  toormcn  ^aftctd^cn.  —  2.  ©c^nittt^cn 
mit  Jlaüiar.  —  3.  gfifd^folat.  —  4.  fjtlctbraten  mit  feinem  STpfeÜompott 
t)on  Äpfeln  unb  $rüne1Ien.  —  5.  $uter  mit  eingemad^tem  ItürbiS  in  (^flg 
unb  3w^cr  Sfh:.  1  unb  anbern  eingcmad^ten  f^früc^ten  ncbft  Sfngioer.  ■— 
6.  Slal  in  ®elee.  —  7.  ^Jubbing  Deliciosa  mit  SBcin|auce.  —  8.  ©anbtortc 
^x.  1  unb  aßafronen'Sd^oumtorte.  —  9.  @i8  ober  SScin-öelee  in  ^p^tU 
flnenlörbd^cn.  —  10.  ÄleineiJ  S)effcrt,  Seigen,  S^rauBcnrofinen,  SWanbcIn. 

—  11.  SJutter  unb  englifd^er  Äöfe. 

2)  1.  »ouillon  in  taffen  mit  ©c^nittc^en  oon  Blätterteig.  —  2.  ®e- 
badfenc  ^öl^nd^en  mit  @auce.  —  3.  di&Uä^m  öon  ©d^njeinefleifd^  mit  ber 
bemerften  Sauce.  —  4.  Äaltcr  ©d^warjbrot^'^ubbing  mit  ©d^aumfauce.  — 
5.  9BiIb|(^tt>ein§braten  mit  ©d^tueijerfalat.  —  6.  ©d^nepfcn  mit  öerfd^iebenen 
Äompott0  unb  eingemad^ten  grüd^ten.  —  7.  ®^)anifd^cr  9lei8  mit  ^imbeer* 
f(!^aum.  —  8.  ?luflegefu(^cn  unb  SBicner  Sporte.  —  9.  ÄfeineS  S)cffert. 

3)  1.  »ouiUon  in  3:affen  mit  (Sarbetten^^aftctci^en.  —  2.  SRoajt*öeef 
mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  Mixed-Pickles  in  @ffig,  ober  mit  einge* 
mad^tem  ÖJurfenfalat  (no(3^  SKeinife).  —  3.  SBarmer  ^ucr*  ober  SirQal^n 
mit  Kom))ottiS  unb  eingemad^ten  ^xüä^ttn.  —  4.  2a^^  ober  ^al  in  ®elee. 

—  6.  (Hala-^ubbing.  —  6.  2Bein*@eIee.  —  7.  «piumfuc^en.  —  8.  ^eineg 
S)effert,  grü(i^te,  Sf^eunaugen,  @arbettenbutter  unb  Ääfe. 

4)  1.  SBarme  Ißaftete  l»on  berfc^iebenen  S^eifd^arten.  -—  2.  $eringd* 
falat.  —  3.  ©cef^fRo^ial.  —  4.  (5nte  mit  öerfd^iebenen  Äomt)ott3.  —  5.  Ka^)aun 
mit  eingemad^ten  grüd^ten.  —  6.  3Bein*?ubbing  mit  SJaniffefauce  unb 
6d^ofotabe*6^reme.  —  7.  gitronentorte  mit  9lei8,  unb  Oetoürjtorte.  — 
8.  KleineiJ  ^effert,  grüd^te,  »utter  unb  Ääfe. 

5)  1.  ©ouillon  in  Stoffen.  —  2.  @(^tt)eingbraten  mit  l^eißcn  gebratenen 
l^artoffcln  unb  eingemad^ten  Mixed-Pickles  unb  ®urTen.  —  3.  Äatter  9leig* 
^ubbing  mit  Dbftlagen.  —  4.  Filetbraten  mit  Saline  gebraten  unb  Kompott 
öon  getrodfneten  Kirfd^en,  ober  Hagebutten  unb  gebadCenem  STpfetmug.  ®e* 
füllte  -Rauben  mit  eingemad^ten  SBatnüffen,  SRaiS  ober  ®urfen  in  fJ^Biii^ßn, 
roten  unb  »eigen  S3irnen.  —  5.  ©d^neeball  mit  ^aniHefauce.   Sßein^Kreme. 

—  6.  Xorte  öon  getrodfneten  SW'ctfd^en  unb  9lienburger  SöiiSfuit.  —  7.  Kleine^ 
Gelfert,  grüd^te,  »utter  unb  Käfe. 

16.  @afielfrfi^ftfi(t«  im  9Rat,  ^funi  unb  3fuli. 

1)  1.  ©ouitton  in  2^affen.  —  2.  SBarme  ^ßafteten  t)on  Rauben.  — 
8.  Kalter  @ago*$ubbing  mit  Sßeinfauce.  —  4.  ©cfüÄter  ^ßuter  nnh  9te^' 
^iemer  mit  Kopffalat  nnh  Kompott  üon  frifd^en  gfrüd^ten  unb  Konfitüren. 

—  5.  goretten  ober  «al  in  ®elee.  —  6.  ©panifd^er  JRei«  unb  Suttifttttti 
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mit  ffUlattoutn,  ober  IBIancmangec  mit  9Bein«^e][ee  t)on  (S^efatine.  — 
7.  3itronentorte  bon  »lätterteiß  unb  a3rottorte.  —  8.  K^jfelftnen  unh 
S^elone  mit  geriebenem  gudCer,  ju  lefetercr  and^  »eiger  Pfeffer,  Ärebfe, 
©utter  nnh  englifd^er  Ääfe. 

2)  1.  iBouillon  in  Za^m,  —  2.  äöorme  haftete  fyon  ^äl^nd^en  mit 
@d^infenfarcc.  —  3.  ©emüfefalat.  —  4.  fjelbl^ül^ner  mit  Äom^ott  öon  un»= 
reifen  @tad^elbeeren  unb  attcrici  ßDufltüren.  —  5.  ©rbbeeren  mit  3urfcr 
beftreut  (fiel^  l^om^ottd)  unb  gefd^Iagene  6a]^ne.  (®S  !ann  bie  6a:|ne  über 
hu  ©ribceren  ober  boju  gegeben  »erben.)  —  6.  granjöfifci^e  Sorte.  — 
7.  Äonbitorfoci^n,  ^^felfinen,  Jöutter,  Äofe,  frifd^er  gering,  ©arbeHenbutter. 

3)  1.  ©ouillon  in  Soffen.  —  2.  fjrifc^er  gering  mit  S3utterbröt(3^en. 

—  3.  @ine  ©d^üffcl  mit  gebratenem  5(at,  @|)argelfalat,  SBIumenfalat  unb 
SÄai^'Sßieren  (Heine  gifd^e)  angerid^et  —  4.  S^lepraten  mit  frifil^em  ^om* 
pott  unb  eingemahnten  grüd^ten.  —  5.  3unge  ^ül^ner  in  ®elee  mit  ©aucc. 

—  6.  9fleig*®elee  mit  Sauce  öwt  frifd^em  So^anniäbeerfaft.  —  7.  (£rb* 
bcerfd^ole  ober  @iS.  —  8.  SRanbettorte  unb  gitronentorte  mit  SleiS.  —- 
9.  ftleineg  (Bth&d,  grüd^te,  ffllat^^ieren,  ©utter  unb  ^ßfe. 

4)  1.  gfeine  äRibber^^aftetti^cn  (»arm).  —  2.  Oeflügelfalat.  — 
3)  Äalter  »lei«*?ubbing  mit  Zitronen.  —  4.  ©Bleien,  btou  mit  Öt  unb 
®fp0-  —  5-  ^ammeljiemer  mie  Sßift>  mit  Mixed-Pickles  nebft  J^om:pott 
öon  Äirfd^en  unb  Johannisbeeren.  —  6.  ^apcaint  mit  eingemad^ten  grüd^* 
ten.  —  7.  SCipfelfinenfd^ale  unb  ©reme  oon  faurer  Saline  mit  ^aufenblafe. 

—  8.  Sfhcnburger  »isfuit  unb  S3rauttorte.  —  9.  kleines  a)effert,  grüd^te, 
S3utter,  frifd^er  gering  unb  Äfife. 

5)  1.  Sßarme  ©d^üffel^oftete  öon  ftalbfleifd^.  —  2.  9floaft*SBeef  mit 
gebratenen  Kartoffeln  unb  Mixed-Pickles.  —  3.  Kalter  8flei«*$ubbing  mit 
Sitronen.  —  4.  fjifd^falat.  —  5.  ^irfi^braten  mit  Sol^anniSbeer^Kom^jott 
unb  eingemad^ten  grüd^teu.  —  6.  9RanbcI*®reme  unb  9Bein*(£reme.  ~ 
7.  (Sd^toäbif^e  Sorte  unb  KönigSlu^en.  —  8.  Kleines  ®effert,  grüd^te, 
gieren  unb  (»arbeßenbutter. 

17.  @aüelfrä^ftfi(fd  im  Stuguft,  @e)itemliei:  unb  OttoUt. 

1)  1.  »oniHon  in  Saffen.  —  2.  geine  9Kibber*$aftetd&en.  —  3.  ^eringS- 
falat  öon  frifd^en  geringen  unb  9Jeunaugen.  ■—  4.  aiel^braten  unb  Komipott 
üon  feinen  tJrüd^ten.  —  5.  Kapaun  in  ®elee  mit  Oauce.  —  6.  ©reme  oon 
geftJ^Iagener  ©a^ne  mit  (gitoeißfd^aum,  P6l€-Mele.  —  7.  ©d^ttjeijertorte  unb 
8»iebadftorte.  —  8.  Kleines  3)effert,  Srauben,  Safclbirnen,  Slprifofen, 
^firfid^c.  —  9.  (gnglifd^er  Kftfe  unb  ©arbeffenbuttcr. 

2)  1.  »ouitton  in  Saffen.  —  2.  saSarme  Selbl^ü^ner^^aftete.  — 
3.  ©isfuit*$ubbing  mit  ©d^aumfauce.  —  4.  §afenbraten  mit  ^p\tU  unh 
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^nt^tU^ompott.  —  5.  ^o))f  üotn  jal^men  @d^toetn  toie  SBtIb  zubereitet  in 
Oclee  mit  ©aucc  ä  la  Diable.  —  6.  3Bcin*$ubbing  mit  SBaniffefouce.  — 

7.  gfcine  St^feltorte,  SWanbcItortc.  —  8.  Äleinc«  S)cffcrt  unb  grü(^tc. 

3)  1.  »ouiffon  in  Waffen.  —  2.  ©orbeUcn-^oflct^cn.  —  3.  §irf(^- 
feule  ober  'Sitmcx  mit  Äarotten,  ®urlcn,  Sellerie-  unb  Äo^)ffaIat;  alle« 
fternförmig  ju  einer  ©d^üffel  angerid^tct.  —  4.  Äatter  Karpfen  mit  (Sauce. 
•—  5.  kalter  äJ^anbel-^ubbing  mit  <5(^aumfauce  ober  jeber  beliebigen  ®auce. 
— 6.93arme  gfelbl^ü^ner  mit  Kompott  oon  S3irnen  unb  eingemad^ten  f^rüd^ten. 

—  7.  ftramtSöögel  mit  gefloöten  Äpfeln  in  aSein.  —  8.  gBein*®eIee  öon 
©clatine.  —  9.  2:orte  öon  SBeintrauben  nah  ®e»ürjtorte  nebft  übrigem 
2)effert. 

18.    &aUlftüfiPi(l»  int  9toi^tmUt,  ^ejemBet  nnb  Sattuat. 

1)  1.  ^Bouillon  in  Waffen  mit  Üeinen  toarmen  $aftetd^en.  —  2.  Kapaun 
k  la  Söraife  mit  Sluftern  ober  einer  beliebigen  @auce.  —  3.  ©d^toeijerfalat 
unb  ?ßre6fopf  mit  @enf  unb  guder.  —  4.  6ponif(ä^er  8leii8.  —  5.  ^afen* 
braten  mit  Slpfel-  unb  $rüneI][en*Äompott.  —  6.  8lebp]^ner  mit  allerlei 
eingemad^ten  grüd^ten.  —  7.  Sitronen*(£reme  unb  @d^ofoIaben*®reme.  — 

8.  SBrauttorte  unb  franjöfiftä^e  a:orte.  —  9.  Äleine«  S)effert,  a:raubcn, 
Xafelbirnen,  iRüffc  unb  gfeigen. 

2)  1.  IBouiQon  in  S^affen  mit  @d^nittd^en  t>on  Radiär.  —  2.  gering«* 
falat  mit  iReunaugen  öermifd^t.  —  3.  Sluflauf  üon  bitteren  SRafronen.  — 
4.  ftapaun  mit  Kompott  öon  ©irnen  unb  brünetten.  —  5.  ^afen  mit 
ganjen  Äpfeln  unb  @ingemad^tem.  —  6.  ©d^toeijer-Sreme.  —  7.  $Ium* 
fud^en  unb  a]>lanbelfped(!ud^en  nebfi  anberem  ^effert. 

3)  1.  SBouiUon  in  %a^m.  —  2.  ^luftern,  (Sil^ampagner  ba^u.  — 

3.  äOBilbfd^meiniSfopf  mit  (Sauce  ober  gebratene  dntt  mit  l^apernfauce.  — 

4.  Äalter  8lei2*^ubbing  mit  Sitronen.  —  5.  ^afen  mit  gebadfenem  Slpfel» 
mu§  unb  eingemad^ten  roten  kirnen,  ©elaffinen  mit  eingemachten  fjrüd^ten 
unb  3ngttjer.  —  6.  SadftS  in  ®etee.  —  7.  2Scin*(£reme  unb  SSanittc^Sreme. 

—  8.  Äränje  toon  Blätterteig  mit  SRanbcIn  gefüllt,  »rottorte.  —  9.  »e- 
licbige«  S)effert. 

19.  S)ad  semS^nlid^e  Ofrfi^ftiltf  (Döjeuner). 

(£i^  toirb  eine  Safel  gebedEt,  mit  Senf,  5ßfcffer  unb  (Salj,  S)effert* 
tctter  unb  ^SKcffer  (o^ne  ©eröietten)  öerfcl^en.  S3ei  einer  ©efcöfd^aft 
Don  Ferren  unb'*2)amen  toirb  nad^  IBelieben  mit  itm  äSein  aud^  @d^o>' 
lolabe  ferüiert  unb  Heined  93admerl  ba}u  gegeben.  S)er  ttberftd^t 
l^alber  toirb  l^ier  einigei^  benannt. 
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^ni^tokiad  ober  8ltti^t)täfed^cn,  -r-  Sptin^nU,  —  ajlafroncn,  — 
S^rifegebatfencS  in  ©d^meläbuttcr  gelod^t,  —  SBinbbcutcI,  —  SBaffcIn, 

—  gcfüatc  Saiferg,  —  S3Iife!u^cn,  —  Äouücrt«  mit  äRanbcIn  ober 
gottfitürcn  öcfüttt,  —  3tmtftcrnc,  —  aKonbet^Iäfee,  —  ©^hjcijer 

t)Iä^d&cn,  —  SBicner  3oKen,  —  5ßfeffcrnüffe,  —  ÄümmeKu^cn,  — 
SRailanber  ©d^nitten,  —  Äolatfd^cn,  —  Heine  ©d^necfenfud^en,  — 
SKanbetfränje,  (Bä)toantnf)al\t,  —  Scriiner  5ßfannluci^en,  —  Simt* 
rollten,  —  ©anb^  SSigfuit*  unb  äWarfd^aagtörtd^en,  ©a^eler  Sebfu^en. 

SWit  bem  fleinen  Sadtioerl  tocrbcn  auä)  Sorten  ober  ^ud^en,  Sutter, 
mit  einem  plbernen  SKeffer  baran  liegenb,  mit  tjerfd^iebenen  Srotf orten 
unb  Seilagen  boju,  aufgefegt.  Se^tere  lann  man  unter  folgenben 
Beilagen  toäl&Ien. 

©eräud^erter  2ad^§  (©alm),  —  rol^er  feingefd^nittener  ©d^infen 
(ftcl^e  SSorbereitunggregeln),  —  gelod^ter  geräud^erter  ©d^infen,  — 
gefaljene  ober  geräud^erte  S^ngc,  —  SRaud^^  unb  5ßölelfteijd^,  —  jebe 
«rt  Sraten,  —  ^xz^topl  ßatbftcifd^  ober  ©^loeinefülje,  —  ffalb^ 
fteifd^  in  Oelee,  —  SlöIId^en  üon  ©d^toeinefleifd^  in  ®elee,  Sommer* 
unb  Sebertourft,  —  ©d^toartenmagen,  —  frifd^er  unb  marinierter 
gering,  —  $ering§fatat  jum  SSutterbrot,  —  ©änfebruft;  —  Äaüiar, 

—  ©arbeiten  unb  Steunaugen,  —  nid^t  ju  l^art  gefod^te,  in  ©d^eiben 
gef^nittene  Sier  mit  etn^aS  feingel^adfter  $eterfilie  beftreut,  —  Ääfe* 
forten,  —  ©arbellenbutter,  Slabiefen  ober  Sflettid^e. 

S)ie  Sporte  fommt  in  bie  SWitte  ber  Xafel. 

S)ie  gleif^forten  njerben,  jiertic^  gefdEjuitten,  auf  ®efferttetter  ge* 
legt,  mit  einer  fleinen  ®abel  öerfel^en,  mit  ber  Sutter  in  gel^öriger 
Orbnung,  IreiSförmig  ober  in  Sorm  eine^  SSieredf§,  bie  Srotforten  ju 
beiben  ©eiten  ^ingefteKt. 

©c^ololabe  tt)irb  auf  einem  Stebentifd^^en  ferüiert  unb  ben  S)amen 
mit  Keinem  SJadftoerl  ^^räfentiert,  toä^renb  bie  Ferren  mit  SBein  öer^ 
forgt  werben. 

Sugleid^  »erben  Andren,  banad^  SSutterbrot  mit  ©eitagen  unb 
jule^t  3rü4te  gereid^t. 

20.  S)ad  3fagbfrtti|ft&(! 

mirb  t)on  ben  Ferren  um  bie  3Rittag8jeit  meiftenS  im  freien  unb  jtoar 
eittfad^  auä  ber  ^anb  öerje^rt,  um  nid^t  lange  baburd^  aufgel^attcn  ju 
njerben,  fonbern  balb  toieber  an8  SBaibtoerl  ju  fommen,  toe^^alb  aud^ 
feiten  ®eftcdEe  unb  ©eröietten  mit  l&inauiJgefd^idEt  njerben.  ®a  nad^ 
Sel^auptung  ber  3öger  burd^  S^üoerluft  eine  ganje  Qagb  öerborben 
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toerben  lann,  fo  toürbe  ed  eine  ^aupi\aä)t  fein  muffen,  bad  gftül^ftüd 
gur  befttmntten  S^U  ju  beforgen. 

S)ogfcIbe  befte^t  junäd^ft  au^  ©uttcrbrot,  am  beften  S5ierj)fenni8§' 
brötd^en,  boi)  ift  aud^  ©auerbrot  befonberiJ  beliebt:  }tt)ci  Schnitten 
baöon  gelten  für  ein  örötd^cn.  3niJ  Sutterbrot  legt  man  gleifd^  öer* 
fdjiebener  Art,  afe:  ÄatbSbrotcn,  ©d^infen;  fel^r  beliebt  finb  aud^ 
StöIId^en  üon  ©d^toeinefTeifd^,  SBnrft,  aud^  ffdfe. 

Die  benannten  S3eilagen  fann  man  aud^,  jierlid^  aufgefd^nitten, 
auf  Seilern  l^inauSfc^idten ;  bo^  ift  erftereiS  SSerfa^rcn  ber  ®inf ad^^eit 
wegen  öorjugie^en.  ®ei  einigen  3ogben  toirb  jebeg  Srötd^en  in  toeißc^ 
"^apkx  eingett)tdfelt.  3Kan  red^net  auf  jeben  $errn  toier  Sutterbrote 
unb  in  biefem  SSer^altniffe  aud^  bie  SSeilagen,  fallg  f old^e  baju  gegeben 
toerben. 

2)aneben  gibt  man  gemöl^nlid^  eine  !alte  haftete,  ober  anftatt  ber^ 
felben  aud^  too^I  eine  große  lalle  Sratlourft  unb  einen  fiud^en. 
Sefeterer  h)irb  jcrfd^nitten  unb  auf  icbcn  $errn  werben  2 — 3  ©tüdte 
cjcred^net.  3n  einigen  ©egenben,  j.  85.  am  Siieberrl^ein,  finb  aud^ 
Stpfcl  unb  Sier  (nid^t  ju  l^art  gefod^t)  fel^r  beliebt.  ?ßfeffer  unb  ©afj 
wzxht  nid^t  dcrgefTcn. 

3K§  ©etrcinl  pflegt  man  guten  Slot^  unb  SBeifetoein,  aud^  Sßort- 
tt)ein  unb  SKabeira  ju  geben,  ober,  namentlid^  bei  fe^r  faltem  SBetter, 
l^eigen  5|8unfd^  unb  Olü^ioein,  in  toarmgemad^te  ffrüge  gefüllt  unb 
biefe  mit  bidfem  tooffenen  Überjuge  öerfc^en,  bamit  ba^  ®etränl 
mögtid^ft  toarm  bleibe.  SBaö  e8  berart  aud^  fei  —  man  rechne  auf 
jeben  ^errn  eine  l^albe  glafd^c. 

Die  Säger,  tt)eld^e  }ur  Dienerfd^aft  gel^ören,  erhalten  bie  S3utter^ 
brote  toie  bie  Ferren,  jebod^  nur  mit  einer  ©orte  gleifd^  unb  mit  föäfe, 
baju  jeber  eine  l^albe  fjlafd^e  getoö^nlid^en  SBein. 

S)ic  2reiber  belommen  ieber  eine  Slafd^e  Sier,  in  einem  ober  jtoei 
großen  trügen;  aud^  loirb  tool&I,  toenn  ältere  SRänner  babci  finb, 
ettoad  S3rannttt)ein  (bod^  t)ox  aQem  nid^t  ju  t)iel)  mitgenommen.  S^ber 
Treiber  befommt  baju  ein  tüd^tigeg  Sutterbrot,  beftel^enb  au(s  2  ©d^ntt* 
ten  ©c^tocrjbrot  mit  einem  berben  ©tüdf  gleifd^  bajtoifc^cn,  ettoa« 
Sauerbraten  ober  ©d^infen,  ober  toenn  gefd^Iad^tet  toorben,  falte 
aSurft,  toeld^e  in  fingerlange  ©tüdfe  gcfd^nitten,  bem  Butterbrot  bei* 
gelegt  n^irb,  unb  ein  mit  S3utter  beftrid^ened  8(d^t|)fennigdbrötd^en  mit 
loQänbifd^em  ober  felbftgemad^tem  ^äfe,  ober  anftatt  bed  89rötd^end 
ein  paax  ©c^nitten  t)on  felbftgebacfenem  Sßeißbrot. 

©inb  bie  Spfet  geraten,  fo  erl^alten  bie  Treiber  tool^I  oud^  ein 
^örbc^en  Spfel. 
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gfflr  bte  ^unbe  totrb  SJuttcrBrot,  gfcifd^  unb  SBaffcr  mitgc* 
nomtncti;  bcnn  „bct  (Scrcd^tc  forgt  and)  für  fein  Sicl^". 

an  einigen  Orten  toirb  baiJ  fjrü^fiüdf  int  $aufe  bei  einem  görfter 
ober  ?ßäd^ter  gegeben,  n)o  bann  anä)  für  einige  toarme  S^jeifen  geforgt 
toirb,  nomentlid^  Rartoffeln,  SBürftc,  fi^otcletten  nnb  bergleid^en. 
©eftftrebenb  ntu|  bann  förmlid^  gebecft  fein. 

Sei  «norbnung  beS  Srü^ftücfg  ift  Siücfftd^t  barauf  au  ttel^men,  ob 
ein  3)iner  folgt  unb  ob  alle  Ferren  baran  tcilncl^men,  n)o  alsbann 
ba»  grü^ftüdf  einfad^er  fein  fann;  folgt  aber  fein  S)iner  ober  nehmen 
nid&t  alle  teil  boran,  fo  muß  bai^felbe  reid^lid^er  fein.  3n  te|terem 
gaUe  »urbe  am  3lieberr!^ein  ein  Sagbfrül&ftüdl  arrangiert  toie  folgt : 

ffiS  beftanb  fold^eS  au»  Butterbrot  (Srötd^en  unb  ©auerbrot)  mit 
Kalbsbraten,  toeftfölifd^cm  ©d^inlen,  ©änfelebertourft  unb  ©d^njeijer* 
fäfe,  ^afenpaftete,  ßtoiebadtStorte  (äugerft  beliebt  bei  ben  ©erren), 
äjjfeln,  ®lü^ttjein  unb  SBein^Junfd^.  S)ie83ereitung§tt)cife  üon  festerem 
ift  afe  3äger*aBein})unf^  im  «bft^nitt  „Oetränfe"  mitgeteilt. 

Sei  ber  dtüätc^x  bon  ber  3agb  finben  tjiele  Ferren  e»  fe^r  an* 
genel^m,  toenn  in  ben  Simmern,  ttjorin  fie  fid^  umlleibcn,  gute»,  red^t 
fotte»  Sier  ferDiert  ift;  man  ftellt  e»  meiften»  in  S)ecf  elf  rügen  (Sier- 
feibcln)  l^in. 

21*  ftaffeeoefeOfil^aftett« 
f  rflte  Jttf. 

SJorab  forge  man  für  eine  eingeübte  Sebienung.  SDcr  lifd^  werbe 
fein  gebedft,  für  jeben  ®aft  mit  einem  3)effertteIIer  öerfcl^en,  gurfer  unb 
@a^ne  flelle  man  an  üerfd^icbenen  ©teilen  auf  feinen  XeHern  l^in.  Sur 
Serjierung  be»  Siifd^e»  werbe  für  l^übfd^  gefällte  Slumcnöafen  geforgt. 

3um  fiaffcc  pa^i: 

©utterlud^en,  —  Stobonlud^en,  —  Sd^nedEcnfud^en,  —  (Stberfelber 
gefüllter  ffringel,  —  SBidfelfud^en,  —  ©tollen,  bie»  alle»  gef(§nitten 
unb  in  feine  Setter  ober  Sorbeten  gelegt,  gerner:  äRanbellränje,  — 
SBinbbeutel,  —  SSäaffeln,  —  feine  SReujal^rSfu^en,  —  Sudcrbrejetn 
unb  bergleid^en.  2)a»  ©eftimmte  toirb  auf  einem  gebedten  ©eitentifd^ 
georbnet  unb  in  bie  äRitte  ba»  Äaffeeferöice  ^ingeftettt.  S)er  Kaffee 
mu6  erft  lurj  öor  bem  ©cbraud^  gemad^t  werben,  bamit  man  i^n  red^t 
^eig  ferbieren  lönne.  a)a»  5ßrafentieren  gefd^el&e  juerft  bei  ben  öfteren 
S)amen  unb  bann  Weiter ;  im  übrigen  bürfen  bie  ©eilagen  jum  Kaffee 
nic^t  ftet»  an  ein  unb  bcrfelbcn  ©tette  gereid^t  werben,  bie  Sebienung 
fange  balb  l^ier,  balb  bort  an,  bamit  feinem  ®afte  eine  befonbere  8lu»* 
jetd^nung  unb  feinem  eine  untergeorbnete  Stellung  gegeben  werbe. 
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ßann  man  bie  @)efeUfd^aft  naä)  bem  Kaffee  in  ben  harten  ober  in 
ein  anbetet  Siwtmer  führen,  fo  laffe  man  untcrbe^  fd^nell  abränmen, 
boiJ  Sifd^tnd^  mit  einem  Sofelbefen  abfeieren  unb  ben  %i\6)  auf  folgenbe 
SQSeife  wieber  befefeen:  3m  SSerl^ältniS  jur  ®efeH[(^aft  nel^me  man  1 
ober  2  Andren,  worunter  fid^  ein  Dbftfud^en  befinbet,  bie  mon  öorl^er 
in  |)affenbe  ©tüdfd^en  fd^neibet  unb  ben  Sianb  berfelben  mit  grünen 
Slättem  tjerjiert.  ®ibt  man  einen  fiud^en,  fo  fteffe  man  i^n  in  bie 
aKitte  be^  Sifdjeg ;  finb  inbeg  jwei  Andren,  bann  felbftrebenb  einen 
re^t^,  ben  anbern  linfö  in  gel^öriger  ©ntfernung  l^in,  unb  in  bie  äRittte 
einen  Sluffafe  mit  SBIumen,  ober  eine  S^riftaÜfd^ale,  auf  einem  gufe 
ftel^enb,  mit  aHjfelfinen  gefüllt.  3tt)ifd^en  bief em  8luffo|  unb  ben  beiben 
^VLÖ^m  lann  man  ®etee*  unb,  ©reme^Sd^üffeln  ftelten,  f o  auc^  HeineS 
fßaitotxl,  äRafronen  unb  ©d^aumfad^en,  bie  ju  ben  S^remei^  gegeben 
werben.  9?ad^  ben  beiben  Andren,  am  @nbe  beg  lifd^ci^,  ftette  man 
grüd^te. 

@rft  wirb  ber  Dbftlud^en  gegeben,  bann  Ereme,  banad^  ber  jweite 
Andren,  gi^üd^te  unb  ®elee.  S)ie  im  Slbfd^nitt  Kreme^  bemerlte  ©d^ale 
mit  Slpfelfinen  ober  Erbbeeren,  fowie  aud^  Äompott  öon  rollen  Spfeln 
unb  gitronen  finb  jur  3^it  jum  3laä)^titn  angenel^m.  8lud^  werben 
wol^I  julefet  gemad^eSutterbrötd^enmit  öerfd^iebenen  Seilagen  gereicht. 

aK  (Setränf  wirb  nad^  Selieben  SRaiwein,  ©ifd^of,  Äarbinat  ober 
SBein  mit  gudfer  gegeben. 

Zweite  Jttt. 

Der  Kaffee  wirb  auf  einem  Sßebentifd^  ferbiert  unb  beüebigeiJ  ©e-- 
badCene  baju  gereid^t.  dlai)  bem  Saffee  wirb  ber  2ifd^  mit  Andren, 
einigen  93rotforten,  S3utter,  mit  einem  Keinen  aKeffer  tjerfel^en,  Safe, 
mariniertem  gering,  gefd^nittenem  gleifd^  unb  grüd^ten,  wie  bie 
Sa^regjeit  fie  bietet,  befefet.  aKan  fange  mit  Andren  unb  beliebigem 
®eträn!  an,  reid^ebann  nad^  einer  SBeile  Butterbrot  mit  ©eilagen  unb 
julefet  bie  grüd^te. 

?rif<e  Jitf. 

®IJ  Werben  Heine  Sifd&e,  mit  ©erüietten  gebedEt,  an  :paffenbe  5ßlä|e 
gefteHt,  woran  bie  ©efeüfd^aft  fid^  gru|3|)iert.  S)er  föaffee  wirb  auf 
einem  @eitentif(§e  ferüiert  unb  ben  ®äften  gereid^t. 

9lad^  bem  Kaffee  werben  ebenfalliJ  föuc^en,  ®reme§,  SlancmangeriJ, 
©etränie  unb  grüd^te  auf  einen  ©eitentifd^  geftettt  unb  ben  (Saften 
t)räfentiert;  ju  ben  Suchen  werben  Heine  Setter  unb  aKeffer,  ju  ben 
©remeg  befonbere  3:etterd^en  ober  Untertaffen  mit  Il^eelöffel  gereid^t. 
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22«  kleine  fveunbfil^aftliil^e  Stafjtt»* 

^cr  %x\ä)  tüirb  fauBcr  gcbcdft,  ba§  Saffccfcrötcc  in  bic  SRitte  be§ 
2:tfd^ci5  gefteHt,  S)efferttcHer  mit  SReffcrn  toerben  l^erumgcfefet  unb  ju 
bciben  ©citcn  beS  ©crbiccS  fommt,  toa^  man  tüünfd^t  —  SBaffcIn 
ober  ©ifcrfud^ctt,  ober  SSuttcrfud^cn,  ober  3lobon*  ober  aufgerollter 
^ud)tn,  in  jterlici^e  ©tüdEe  gefd^nttten  unb  in  ^örbc^en  })räfentiert. 

^aä)  einer  ©tunbe  beg  JfaffeetrinfenS  toirb  ba§  Äaffeegerät  ent= 
fcrnt,  ber  Sifd^  mit  reinen  3)ej'fertteHern,  toorauf  ein  Xl^eelöffet  unb 
f cittt)ärtS  ein  ®effertmeffer  liegt,  öerfel^en  unb  berfelbe  mit  öerfd^ie* 
bcnem  Srot,  93utter,  gefd^nittenem  S3raten  ober  feingcfd^nittenem  rollen 
©döinlen  (fie^e  SSorbereitungSregeln),  ober  geräud^erter  ßunge,  ®ar* 
bellen,  ober  mariniertem  gering,  Safe  unb  grfld^ten  6efe|t. 

Sugleid^  njirb  eine  beliebige  ©^jeife,  loeld^e  bie  ©teKe  eine^ 
Andren«  vertritt,  auf  bie  SRitte  be^  2;ifd^e§  gefteßt,  ettoa : 

Ein  ©d^aumgerid^t,  —  S^i^^ödEe  mit  ^ßreißelbeeren  beftri^en,  — 
Äartäufer  Slöfie,  —  Omelette  (Sierfud^en),  —  gefüßteg  ©emmelbrot, 

—  Sürid^er  Äüd^Ii,  —  ©d^meijer  ©emmelgerid^t,  —  Ol^rfcige  mit 
Sol^anni^beeren,  ®elee  ober  5ßreiJ3cIbeeren  gefüHt,  —  Dl^rfeige  ftatt 
einer  Sorte, — So^^nnigbeer*,  3toetf^en*  ober  2lpfet5ßfannlud^en, — 
5ßfannlud^en  mit  $ßreiJ3eIbeeren  beftrid^en,  —  Sl^jfelfc^ciben  in©d^malj, 

—  ©d^Iefifd^e  ©rießfd^nitten,  S'ud^en  tion  ©d^toarjbrot  unb  Stpfeln,  -— 
5ßlinfen  aöein  jf^^eben,  —  $ßlinfcn  tjon  faurer  ©al^ne,  —  gefaßte 
pinfen,  —  SSaßbäugd^en,  berliner  5Pfannfuc^en,  —  ©d^neebaßcn, 
Ölfrabben,  —  SSBeinftrubeln,  —  Heine  Sieibelud^en,  —  5ßüfferd^en  tc. 

Site  ®etränf  fann  eine  iaffe  I^ee,  in  toarmer  ^af)X^^^xi  ein  &la^ 
aKaiioein  ober  ßimonabe  gereift  toerben.  S^näd^ft  toirb  bie  ©))eife 
mit  I^celöffeln  unb  nad^  bem  SBed^feln  ber  leßer  Sutterbrot  unb 
SJeitagen  gegeben. 

23«  2:^eegefenf(^aftett* 

9lud^  bie  Slrten  ber  X^eegefeßfd^aften  toeid^en  be!anntti^  in  ben 
üerfd^iebenen  ©egenben  fel^r  öon  einanber  ab;  man  toirb  fie  bal^er 
nad^  Dl^rfc^iebcner  ©itte  arrangiert  finben. 

fxfie  Jtrl. 

2)ie  2)amen  nel^men  nm  einige  mit  ©erüietten  gebedfte  Xil^t 
im  fireife  5ßla|.  3ft  bie  ®efeß}d^aft  fe^r  groß,  [o  piadtxt  man  bie 
jungen  Samen  in  einem  Stebenjimmei?  bei  geöffneter  %f)üx.  2)er 
2^ee  toirb  in  einem  ©eitenjimmer  gu^gema^t  (id^  ertaube  mir  auf 
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ben  %f)tt  in  ben  ^tttänhn  biefei^  &cdibi\d)^  anfmertfatn  ju  nti 
rcd^t  ^ci6  fcröicrt,  auf  einem  großen  I^eebreit  mit  S^^^^f  SD2tId& 

'  Sriftallflafc^e  mit  totem  SBein,   juerft  ben  alteren  auf  bcm 

V^  fifeenben  S)amen,  unb  bann  ber  Steige  nad^  h)eiter  ^jräfentiert. 

•  ©ebadfenc  jum  %f)ez,  bon  loeld^em  getoöfjntid^  breierlci  unb  baji 

aSutterbrötd^en  gegeben  toerben,  Wirb  üon  einer  jhjeiteu  93ebieni 
öier  Körbten  ouf  einem  $räfentierteHer  mit  itn  Xaffen  juglct 
reid^t.  SDlan  fann  foId^eiJ  bei  ben  Sril^ftücf^  nad^fe^en  unb  nji 
5)ie  laffen  n^erben  nid^t  eingeln  unb  nid^t  ju  fd^neH  na^  ein 
gefüllt,  fonbern  erft  bann,  toenn  bie  gange  ©efeUfd^afl  Bcbient  to 

-_  mug.   S)iefe  werben  bann  aße  jugleid^  abgenommen,  auf  ein  X^t 

geftettt,  ba,  tt>o  ber  I^ee  feröiert  wirb,  fd^neU  fauber  gefpült,  n 

gefüllt  unb  mit  bem  ©ebadfenen  jugteid^  gereid^t.    @o  Wirb  nod^ 

brittenmat  ber  S^ee  angeboten  unb  barauf,  'nad§  einer  SSiertelfti 

f  aHcS  abgeräumt.    9?ad^bem  bie  ®ame  be^  §aufeg  eine  Unterl^al 

für  bie  @)efellfd^aft  arrangiert  l^at,  werben  S)effertteffer,  mit  SKe 
barauf  liegenb,  unb  eine  öorl^er  jiertid^  gefd^nittene  Dbfttorte 
S)amen  ba  ))räfentiert,  wo  fie  fi^,  fte^enb  ober  fifeenb,  befinben,  fo 
gugteid^  ein  beliebiges  ®etränf.  9?ad^  SSerlauf  einer  SSiertelftunbe ; 
in  leHerd^en  ober  Untertaffen  eine  Meine  5ßortion  ©reme  ober  S3l 
manger  mit  ber  ©auce  feröiert,  fold^e  mit  H^eelöffetn  auf  einen  5ßra 

^  tierteffer  geftettt  unb  nad^  Setieben  mit  SRafronen  ober  ©d^aumfa 

tierum  gereid^t.    3?ad^  einer  5ßaufe  wirb  bie  jWeite  Sporte  pxä^tnt 

and)  lönnen  W^fel,  Sirnen  ober  Sljjfelfinen  im  Simmer  bon  ber  3) 

beS  ©aufeS,  ber  Xod^ter,  ober  üon  irgenb  einer  anbern  jungen  S)i 

gefd^ält  unb  in  einer  feinen  ©d^ale  angeboten  Werben.   Sulefet  f 

^  eine  jweite  Ereme  ober  ®elee. 

?lnmerf.  hierbei  wirb  auf  bie  (^rbbecr^  unb  ^Ipfclfinenfci^ale,  Wel(5c  ( 
ol^ne  ^rbbeerfaft  gemad^t  Werben  fann,  jwifd^enburc^  5U  geben  i 
merffam  ge^mad^t. 


S)tc  ®amcn  stnppxtxtn  fid^  um  cinjctnc  Heine  mit  SerbietI 
gebedte  Iifd|e,  ber  S^ee  wirb  an  eit«r  Seite  bcS  gimmcrS  gemöc 
fetöiert,  bie  Saffen  werben  mit  äSild^,  rotem  SBein  unb  gudfer  auf  ( 
I^eebrett  geftettt  unb  mit  beliebigem  ©adtwer!  t)räfentiert,  bie  leer 
laffen  öon  Seit  ju  S^it  einjeln  auf  einem  ^ßräfentiertetter  abgel^olt  u; 
wieber  gefüttt,  bis  nid^tS  mel^r  beliebt.  SRad^bem  abgerfiumt  tüorb 
ift  unb  bie  ®ame  beS  $aufeS  auf  irgenb  eine  S33eife  für  Untcr|alttti 
ber  ® efettfd^aft  gef orgt  |at,  wirb  ein  gebedfter  Sif d^  mit  fittd^eit,  Herne 
©adtwerf ,  ®elee,  ©remeS,  grüd^ten,  SJutterbrötd^en  mit  Seilagen  m 
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SQÖettt,  l^äbfd^  gcorbnct,  öerfcl^cn  tnd  Simmer  gcbrad^t  unb  jur  Seite 
^ingcftent.  S)ie  Oerid^te  merbcn  naä)  tjorl^crgel^enbcr  SBeifc  mit  2eJIer* 
d^cti  ben  Samen  t)räfentiert.  ®ag  ©utterbrot  toirb  julefet  gegeben. 

@g  lüirb  eine  2afet  gebedft  mit  einem  H^eefcröice,  mit  ßnä^tn, 

Hctncni  Sadttoerf ,  99rotf  orten,  ©utter  (ein  Heiner  äReffer  baran  liegenb) 

unb   t)erfd£)iebenen  Beilagen  öerfel^en,  ttjoran  bie  ©efellfd^aft  $Ia^ 

nimmt,    diejenige,  tpetd^e  ben  i^ee  fert^iert,  l^at  eine  2^eemafd§ine 

an  bcr  Seite  unb  laßt  bie  Xaffen  bnrd^  eine  Sebienung  ^jräfentieren. 

24«  ^erreu«  unb  ^amtU'tfittS^ 

S)ie  Samen  toerbcn  öom  Sofa  anS  na^  beiben  Seiten  in  einem 

§atbfreig  |)Iaciert,  in  toelc^em  einige  Heine  lijd^e  einjeln  ftel^en.  Sie 

4)errett  qxupitxtn  \xä)  nad^  Selieben  ftc^enb  ober  ft^enb.  ®^  »erben 

bie  Waffen  anf  einem  großen  Il^eebrett  mit  3ucfer,  SRild^,  rotem  SBein 

unb  Slrraf  ober  Sinm  ^ereingebrad^t  unb  mit  breierlei  ©ebadtenem 

nebft  Sutterbrötd^en  ^uerft  bei  ben  im  Sofa  fifecnben  alteren  Samen 

ju  ;)räfentieren  angefangen,  bann  ber  Steige  nad^  toeiter,  bis  alle  tjer* 

"jergt  finb.    Jlad^bem  »erben  bie  Ferren  bebient.    Stad^  breimaligem 

5ßräfentieren,  tt)ie  bei  ben  Samen^Z^eeS  bemerft  »orben,  toerben  bie 

Saffen  toeggenommen.    3^  ben  Raufen  ber  gefeüfd^aftlid^en  ®pkU 

ober  mufifalifd^en  Unterhaltung  toirb  SBein,  33ifd^of  ober  ftarbinal, 

aud^  @ig  gercid^t,  fotoie  aud^  fogleid^  in  ber  erften  ^aufe  ein  Dbft* 

fuc^en,  toie  bie  3a^re3jeit  baS  Dbft  baju  bietet,  ober  fonft  eine  ä^n* 

lid^e  Sorte,  ettoa: 

©ine  SSrauttorte,  —  Sitronentorte  mit  SleiS,  —  gitronentorte 

mit  Stätterteig,  -—  3itronentorte  mit  einem  @u6,  —  SDianbetS^jedE^ 

tuc^en,  —  fionfitüren  ober  3Kafronen*Sd^aumtorte,  —  Sd^todbifd^e 

Sorte,  —  granjöfifd^e  Sorte,  —  Blätterteig  mit  Sitronen==®reme  zc, 

5lad^  einer  reid)Iid^en  SSiertelftunbe  »erben  Heine  Seiler  ober 

Untertanen  mit  Sl^eelöffeln  unb  eine  beliebige  ®reme  ^jräfentiert,  et»a : 

Sine  SBein-  ober  3ittonen*®reme  mit  SRafronen,  —  falte  S))eife 

öott  SeiSmel^I  mit  grud^tfaft  ober  SBeinfauce,  —  S3Iancmanger,  — 

Suttifrutti,  —  3ieiS-'®eIee,  —  Pele-Möle  t)on  SReiSme^I  mit  Srud^t^» 

joft  ober  SBeinfauce,  —  SBein-Oelee,  —  ©^arlotte  SRuffe,  —  latter 

äitroncn^ubbing,  —  SBein*5ßubbing  mit  SSaniHefauce  k. 

@l)Qter  folgt  ein  jtoeiter  Andren  mit  SBein,  et»a: 

®ine  SRanbel^  Sraut^   ©etoüVj*,   Srottorte,   —   ffartoffet, 

SJlö^ren^  SBiener  Sorte,  —  5ßunfd^=:V  St^^i^^adt*,  aWafronen^Sd^aum*« 
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tortc,  --  aJi^futt*,  auflege*,  ^um^  »anb^  ©anb-,  ftöniß^ud^en,  — 
Sfiienburger  SiSluit  ic. 

.  Siad^  einer  ?|}aufe  toirb  ^cringU*,  3fifc3^^  ©arbeHen*  ober  ©eflügel* 
falat  Jjräfentiert,  bann  eine  jtoeite  Ercme  ober  f^janifd^er  SRcig,  aud^ 
tt)o]^I  noc^  @|)ri|ge6adEeneg  unb  jule^t  Sutterbrötd^en  mit  öier  guten 
Stellagen,  toie  fie  {ur  S9equemlid^{eit  in  ben  gfrül^ftüden  nad^jufel^en 
finb. 

f  ine  anhttt  fitt. 

Z)er  SÜl^ee  toirb  nad^  t>or]^erge]^enber  Angabe  gereift.  3n  einer 
5ßauje  bcr  gcfettfd^aftlid^en  Unterl^altung  ffll^ren  $err  unb  2)attte  bcÄ 
^aufed  bie  ©äfte  in  ein  S^ebengimmer,  too  fie  fid^  an  einem  gebedtten 
lifd^e  nieberlaffcn.  S)erfelbe  ift  mit  ©etränlcn,  ^ering^*,  Sifc^*, 
©arbeiten^,  ®eflägel*  ober  ©emüfefatat,  mit  falten  ^ubbingd  unb 
©aucen,  toarmen  Sraten  mit  Äom^jottg  unb  eingemachten  grttd^ten, 
lalten  hafteten,  gifd^«  nnb  ®eleefd^üffeln,  ©remeS,  Sorten,  @ii5, 
Keinem  SSodEmerf,  grüd^ten  unb  Slumen  jierlid^  befe|t.  S)ie  ®erid^te 
loerben  nad^  angegebener  Steil^enfolge  gereid^t. 

9lad^  aufgehobener  Xafel  feiert  bie  SefeQf d^aft  in  ben  ©aal  jurädC. 
(£d  toerben  öon  3rit  ju  3cit  abioed^felnb  SBein,  Simonabe,  Keines 
ä3adtt)erl  unb  t$rüd^te  gereid^t. 

25.  Th^s  dansants. 

S)iefelben  loerben  ganj  nad^  erfter  ober  jtoeiter  Slrt  arrangiert.  3« 
ben  Raufen  ber  Xanje  tt)erben  lü^Ienbe  betrank,  ald:  Simonabe, 
SRanbcImild^,  mit  SSSaffcr  gemifd^te  grud^tfäfte  gereid^t,  fotoie  auc^ 
Slpfelfinenfd^ale  (n^elc^e  aud^  ol^ne  (Srbbeerfaft  ju  tmp^t^tn  ift),  ©alat 
t)on  3ittonen  unb  Äpfeln  unb  Heiner  SScuImerl.  Qulti^i  lann  aud^ 
eine  Xaffe  SBouiQon  ^rdfentiert  toerben. 


flHt  bic  €aUcqIfiiiirc  unb  i^ie  Snmenbnns  in  bi 

Ein  guteä  Soäjbat^  muß  Befhefit  (ein,  bie  Entbedungt 
fr^a{t  auc^  füi  bie  Sä^e  nu^bringntb  ju  machen,  iinb  totn 
bent  »E^reben  unserer  6auS|tauen,  am  Stltm  unb  ©elonntt 
einige  Si^ttieri  gleit  ^at,  einet  9ieucninfl  aSafm  ju  brechen,  f 
ni(^t  abgalten,  einet  oK  flut  unb  jiiieifmä|ig  erlonnten©i 
|n  reben, 

^ie  teine  Salic^IfSute,  beten  Wuitienbung  ^et  entf 
foü,  fteOt  ein  WeigeS,  lodeteS,  gerui^IoteS  $uluet  bat;  fie  if 
unb  ffietbftnnung,  in  wdiitx  fie  angetnanbt  Witb,  aui^  gej 
nac^  Dielen  gemachten  Stfafirungen  o^ne  jeben  nar^teili 
auf  ben  men{$lic^enß5rpei,  ^at  aha  bte  tiD^ß  wii^ti 
get(e|ung§t|inbetnb  ju  roitlen,  unb  gäulnis,  ungeittge  @ätu 
bilbung  —  bie  fc^Iimmften  ^einbe  unferer  Speifefammem 
jeitoeife  unfd^äblicti  ä«  machen,  ober  beten  Enlfte^ung  fiBei 
bem.  SKan  belommt  bie  Salit^tfäute  in  jebet  Slpot^ele,  ei 
ettna  10  ^ennigc,  unb  moi^t  fi^  auS  i^t  füt  ben  Äüc^en 
Betli^tebene  Wnflöjungen,  eine  Ufifferige  unb  eine  »ei»! 
nälierige  BtufUfung  bereitet  man,  inbem  manSQttami 
in  eine  leere  !BeinfIa|(^e  f(^üttet  unb  biefe  Ootl  tanloarmel 
beim  Um(<^ttltetn  Wirb  fi^  bie  Silute  ia|en,  unb  Wenn  Beii 
ein  Wenig  fceigeS  9ßuloet  Wiebet  nieberlc^Iagen  füllte,  lann  t 
ftetten  bet  IJIaWe  in  WarmeS  SBaftet  teilet  loieber  in  S 
Werben.  ^""^  ^erftetlunfl  ber  weingeiftigen  Suflöfung 
6  ©ramm  ©atic^Hfiure  mit  einem  falben  Siter  reinen  SSeiti 
gnaf.  Worin  [w  \i^  teilet  auftbft. 

Um  JJleif^,  Weictiel  m(%t  me^t  ßonj  ftift^  ip,  Wiebi 
gefdimaiflDS  ju  maifien,  legt  man  ei,  na^  ^ebürtniä,  bis  e 
in  bie  fauttarme  Wäfferige  auflö(ung,  Wä[c^t  e8  grünbl!:^ 
warmem,  bann  mit  faltem  SBaffer  ob,  unb  [eber  frembe  ( 
entjemt  [ein.  5Rotfltlid^  muß  a&er  bie  ©alic^Käurc^auf 
®(fen  bejä  gteifi^eg  gelangen  Bnnen."^  ^iH  man  ein  ©füd 
Seit  au(6eniü^teti,  Jo  ifl  eS  nii|Ii(^,  baSf^lbe  butt^  Biertelftiii 
in  bie  mäffeiige  Stufttfung  ^ietju  üorjubeteiten.  —  Um 
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Kompott  toicIcSSod^en  lang  betoal^ren  ju  fönncH;  füITt  man  e§  glei(^  nod^ 
bent  ©rialtcn  in  ein  geeignetes  ©efäg  (^^oipf.ober  ®Ia§)  unb  breitet  über 
ben  :3n^att  ein  tjorl^er  ^affenb  geftf)nittene8  ©tu(f  giltrier*  obtr  fjlieg* 
:papier,  ha^  man  in  bie  toeingeiftige  5luflöfung  ber  @alic^lfäure  getaurf)t^ 
berartig  auS,  ha^  boS  kopier  üJberott  ben  $Ranb  be§  ©efägeS  orbentltd^ 
Berül^rt.  ©iegt  man  bann  auf  ha^  Rapier  nod^  je  nac^  bem  Umfange  be^ 
©efägeS  einige  2::^eelöffel  öoll  bon  ber  tüeingeiftigen  Sluflöfung  unb  biubet 
ein  orbentlid^  nag  gemad^teB  bop:|)eIte3  6tü(f  ?5ergamentpa:pier  .mittels  eines 
bünncn  S3inbfabenS  feft  über  baS^efäg,  fo  toirb  fic^  ber  :3n§alt  an  iebem 
beliebigen  Orte  lange  Qtit  unöerborben  Betoal^ren  laffen.  —  3tt  gleid^er 
SBeife  legt  man  auf  bie  ^efäge  mit  eingemahnten  fjrüd^ten  ein  geeignetes 
<Btüd  gliegpapier,  baS  man  mit  ber  »cingeiftigen  2CufIö}ung  getrönft  l^at, 
unb  ber  Sn^^att  tmrb  r«^  üortreffIt(3n  l^alten.  —  gcud^tf&fte  mitSucfer 
eingelotet  unb  auf  2  ^funb  ettoa  V«  ®ramm  ©alici)lfäure  ^ugefefet,  »erben 
t)or  (Schimmel  unb  ©ärung  bettjal^rt.  —  Um  frifc^e  ©rbbeeren  für  eint 
93ott)Ie  bis  jum  SBinter  behjal^ren  §u  fönnen,  füllt  man  biefelben,  nad^bem 
fie  getuafd^en  unb  abgelaufen,  in  ein  geeignetes  ©efäfe,  gießt  foöiel  guten 
SSein  auf,  ha^  fie  bcbetft  finb  unb  baS  ®efäg  möglid^ft  angefüllt  ftirb,  unb 
fe^t  bann  auf  dn  ßiter  ^nl^alt  3—4  ©glöffel  öoll  üön  ber  töcingeifttgcn 
Sluflöfung  i^inftU.  3ftit  naffcm,  bopjpeltem  ^ßergamentpapter  feft  bcrbunben^ 
!ann  man  ben  Snl^alt  lange  Qdt  unöerborben  fonferöieren. 

SSein  in  angebrochenen  giafd^en  Ifält  fic§  fet)r  lange,  ol^ne  ju 
f^immeln,  toenn  auf  V«  iila\(i)e  tttoa  dn  2:t)eelöffel  öott  öon  ber  mein- 
geiftigen  Sluflöfung  jugefegt  toirb. 

Um  i^erüelat*  ober  ©ommertourjl  im  (Sommer  bor  bem  tos* 
trocfnen  ju  beloal^rcn,  unb  baS  S5efd)(agen  mit  ©d^immel  ju  l^tnbern,  be^- 
feud^tet  man  bie  togenfeitc  grünblid^  mittels  eines  58äuSc!^enS  SSoHe  mit 
ber  toeingeiftigen  5luflöfung  unb  l^ängt  hit  SBürfte  freiftfimebenb  in  htn 
fetter.  —  Um  ju  üer^^üten,  ha^  hit  ^orfe  auf  ben  SSeinflafd^en 
f(i)immlig  unb  ftocfig  njerben,  unb  bem  SScin  hm  unangenel^men  ®ef(^mad 
„nac^  bem  ^orfe"  mitteilen,  gibt  man  in  baS  SSaffcr,  In  meld^em  man  bie 
Äor!e  brüten  toiK,  auf  baS  Siter  tttoa  V/t  ÖJramm  ©alic^Ifäure,  unb  bc» 
nu^t  hit  Äorfe  bann,  ol^ne  fie  nod^malS  absufpülen. 

S)ie  nu^bringenbe  toloenbung  ber  ©aUc^Ifaure  ift  mit  ben  loenigen 

öorftefienben  SJiitteilungen  not^  lange  nic^t  erfrf)öpft.    S)ie  (Sntbecfung  ber 

nü^tic^en  Sßirfung  ift  aber  nod^  fo  neu,  baß  nad^  öielen  <Bdttn  norf)  fernere 

SSerfud^e  angefteüt  toerben  muffen,  unb  für  biefe  htn  erften  5lnf>alt  unb  eine 

JInregung  §u  geben,  fd^ien  hit  $flidf)t  beS^d^bud^cS  ju  fein,  — 


a)rucf  öon  SBer^ogcn  &  Älaftng  in  Stclefclb. 
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